
Rührkuchen mit Wurzelmischung

Dunkler Rührkuchen
Sie kennen die gewöhnlichen Wurzeln, also Karotten, die man im
Supermarkt oder Discounter kaufen kann? Die diese grell orange
Farbe haben? Aber wussten Sie, dass es Wurzeln auch noch in
anderer Farbe gibt? Und zwar unter anderem in Rot und in Weiß?
Ich habe solch einen Wurzelmix in der Packung gekauft, und
zwar weiße, orange und rote Wurzeln. Und habe mit einem Teil
davon einen Rührkuchen gebacken.

Da der Wurzelmix ein ziemliches Gewicht hat, 800 g, wollte ich
möglichst viel davon verwerten. Normalerweise gebe ich für
einen  Rührkuchen  höchstens  die  Hälfte  des  zu  verwendenden
Mehls,  also  250  g,  an  fein  geraspeltem  Gemüse  in  einen
Rührteig. Hier bin ich noch etwas weiter gegangen und habe 300
g verwendet.

Aus  diesem  Grund,  also  der  hohen  Menge  der  geraspelten
Wurzeln, gebe ich auch vorsichtshalber ein zusätzliches Ei für
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mehr Bindung und Festigkeit in den Rührteig.

Es stellte sich jedoch heraus, dass dies ein wenig zu viel war
und der Rührteig zu wenig Weizenmehl enthielt. Hinzu kam, dass
die geraspelten Wurzeln sehr saftig sind und somit eine hohe
Menge  an  Feuchtigkeit  in  den  Kuchen  bringen.  Fazit:  Der
Rührteig ist zu „schwer“, geht trotz Backpulvers nicht richtig
auf und fällt in sich zusammen.

Somit  ist  der  Kuchen  zwar  optisch  kein  Highlight.  Aber
geschmacklich gelingt er dennoch, ist er doch eben aufgrund
des Gemüses sehr saftig.

Der Kuchen ist übrigens optisch sehr dunkel, denn gerade die
roten Wurzeln, die fast schon schwarz aussehen, machen den
Rührteig  dunkelgrau.  Und  da  hat  eben  auch  der  gebackenen
Rührkuchen eine ungewohnt dunkle Farbe.

Für den Rührteig:

Grundrezept

Nur 200 g Weizenmehl verwenden.

Zusätzlich:

300 g Wurzelmix (weiße, orange und rote Wurzeln)
1 Ei
Puderzucker

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 10 Min. | Verweildauer im
Backofen 60 Min. bei 180 °C Umluft
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Sehr saftig
Rührteig nach dem Grundrezept zubereiten. Nur 200 g Weizenmehl
verwenden. Das zusätzliche Ei aufschlagen und untermischen.

Wurzeln  putzen,  schälen  und  in  der  Küchenmaschine  fein
raspeln. In eine Schale geben.

Wurzeln  mit  dem  Backlöffel  vorsichtig  unter  den  Rührteig
heben.

In  eine  Kastenbackform  mit  Backpapier  geben  und  die  oben
angegebene Backzeit im Backofen backen.

Herausnehmen  und  abkühlen  lassen.  Backform  und  Backpapier
entfernen.  Auf  eine  Kuchenplatte  geben.  Mit  Puderzucker
bestäuben.

Stückweise anschneiden und servieren. Guten Appetit!


