Mandel-Kiirbis-Kuchen

Eigentlich wollte ich einen reinen Mandelkuchen zubereiten und
backen. Und mit dem Inhalt einer Packung gerostete Mandeln,
250 g, die Halfte des fur einen normalen Rihrkuchen zu
verwendenden Mehls, namlich 500 g, ersetzen.

Als ich allerdings auf die Packung mit den gerdsteten Mandeln
schaute, stellte ich fest, dass der Inhalt nur 100 g betrug.
Was nun tun? Einen Mandelkuchen konnte ich damit nicht mehr
zubereiten.

Also behalf ich mir schnell mit einer Portion
Butternussklirbis, den ich noch vorratig hatte. Und zwar genau
150 g. So komme ich zusammen auf die Halfte des zu ersetzenden
Mehls.

Mit Kurbis kann man ja auch schone und leckere Ruhrkuchen
zubereiten. Und die Mandeln, in der Kichenmaschine fein
geraspelt, erganzen sich ja auch gut dazu.


https://www.nudelheissundhos.de/2022/11/07/mandel-kuerbis-kuchen/

Alles in allem ist mir ein saftiger, wohlschmeckender
Ruhrkuchen gelungen.

Fur den Ruhrteig:

= Grundrezept

250 g Mehl weglassen
Zusatzlich:

= 1 Packung gerdstete Mandeln (100 g)
= 150 g Butternusskurbis

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 10 Min. | Backzeit 60 Min.
bei 160 °C Umluft

Mandeln in der Kuchenmaschine fein in eine Schussel, reiben.
Ebenso den Kurbis in der Kuchenmaschine dazu reiben.

Ruhrteig nach dem Grundrezept zubereiten. Nur 250 g Mehl


https://www.nudelheissundhos.de/2015/05/25/ruehrkuchen/

verwenden.
Mandeln und Kurbis dazugeben und alles gut verruhren.

In einer Kastenbackform auf mittlerer Ebene im Backofen
backen.

Herausnehmen, gut abkuhlen lassen, Backform und Backpapier
entfernen und Kuchen auf eine Kuchenplatte geben.

Stluckweise anschneiden und servieren. Guten Appetit!



