Riihrkuchen mit Erdbeeren und
Schokoladenstreuseln

Mit groBen Erdbeerstlcken

Brauchen Sie manchmal auch Alternativen, wenn Sie Obst
vorratig haben und nicht immer nur gewohnliche Obstkuchen auf
einem Biskuitboden zubereiten wollen? Sie konnen es auch
einmal mit einem RiUhrkuchen versuchen. Geben Sie einfach das
gewlinschte Obst im Ganzen oder in Sticken in den Ruhrteig
hinein und mischen Sie es vorsichtig mit dem Backloffel unter.

Da das Obst ja meistens sehr saftig ist und in der Backzeit
eines Ruhrkuchens durchgart, wird somit auch der Ruhrkuchen
sehr saftig. Und eventuell haben Sie an den Stellen im
Riuhrteig, an dem sich Obststlcke befanden, ein kleines Loch.
Denn das Obst oder die Obststucke vergaren ja sozusagen beim
Backen.

Auf alle Falle gelingt dieser Ruhrkuchen sehr gut, er 1ist
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locker, leicht und saftig.

Und ich verfeinere ihn noch mit etwas Schokoladenstreuseln,
indem ich einige Essloffel davon in den Ruhrteig gebe. Somit
hat der Ruhrkuchen einen 1leicht schokoladig anmutenden
Geschmack.

Fur den Ruhrkuchen:

= Grundrezept

Zusatzlich:

= 500 g Erdbeeren (1 Schale)
» einige EL Schokoladenstreusel

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 10 Min. | Verweildauer im
Backofen 1 Std. Bei 180 °C Umluft

Mit leichtem Schokoladengeschmack
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Riuhrkuchen nach dem Grundrezept zubereiten.

Erdbeeren putzen, aber im Ganzen lassen. Obst im Ganzen in den
Ruhrteig geben und mit dem Backloffel vorsichtig unterheben.

Dann noch die Schokoladenstreusel dazugeben und ebenfalls
vorsichtig vermischen.

Kuchen nach dem Grundrezept backen.

Kuchen abkuhlen lassen, Backform und Backpapier entfernen,
Kuchen auf eine Kuchenplatte geben, stlckweise anschneiden und
servieren. Guten Appetit!



