Hokkaidokuchen

Ein wirklich sehr weicher und saftiger Kuchen
Ein gewagtes Experiment mit einem Kurbiskuchen. Normalerweise

halte ich mich an die von mir selbst schon festgestellten,
besten MalBe fur einen Ruhrkuchen mit Kurbis, Zucchini,
Wurzeln, Pastinaken, Petersilienwurzeln oder einem anderen
Gemiuse. Die auch einen Erfolg beim Backen versprechen. Und
zwar maximal Halfte zu Halfte von Weizenmehl und Gemuse zu
verwenden. Sie haben solch einen Kuchen sicherlich auch schon
zubereitet.

Bei diesem Rezept habe ich jedoch ein Experiment gewagt. Ich
war unsicher, ob der Kuchen gelingt. Ich hatte einen groRen
Hokkaidoklrbis vorratig. Und habe genau ein Viertel davon fur
den Kuchen verwendet. Das waren 300 g. Und somit kommen nur
200 g Weizenmehl in den Ruhrkuchen. Haben Sie das auch schon
einmal ausprobiert und einen solchen Kuchen gebacken?

Beim Ruhren des Rihrteigs in der Kichenmaschine war ich jedoch


https://www.nudelheissundhos.de/2023/12/02/hokkaidokuchen/

ein wenig verunsichert ob der Backfahigkeit des Ruhrteigs, ob
der Kuchen gelingt und vor allem, ob er kompakt zusammenhalt
oder nicht. Also gab ich nach einigem Nachdenken doch noch ein
funftes Ei in den Ruhrteig. Fur mehr Kompaktheit, Stabilitat
und Festigkeit.

Und so gelingt der Hokkaidokuchen auf alle Falle und ist
aufgrund der verwendeten Menge an Hokkaido auch sehr saftig,
frisch und schmackhaft.

Fur den Ruhrteig:

= Grundrezept

Anstelle 500 g Weizenmehl nur 200 g verwenden.

Zusatzlich:

=1 Ei
» 300 g Hokkaidokiurbis (1/4 Viertel eines groflen Kirbis)

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 10 Min. | Verweildauer im
Backofen 60 Min. bei 170 °C Umluft


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

Mit geriebenem Hokkaidokurbis
Rihrteig nach dem Grundrezept zubereiten.

Dabei das zusatzliche Ei aufschlagen und dazugeben.

Kirbis putzen und vom Kerngehause befreien. In grobe Stulcke
schneiden und in der Kichenmaschine grob zerreiben.

Kirbis mit dem Backloffel unter den Ruhrteig heben.

Kuchen in einer Kastenbackform die oben angegebene Zeit auf
mittlerer Ebene in den Backofen geben.

Herausnehmen, abkuhlen lassen, dann auf eine Kuchenplatte
stlrzen.

Stuckweise anschneiden und servieren. Guten Appetit!



