
Kartoffelkuchen
Sie bereiten gerne Rührkuchen zu? Und haben auch schon das
eine oder andere Mal eine Variante gewählt, in der ein Teil
des Weizenmehls durch fein geriebenes Gemüse ersetzt und der
Rührkuchen so zum Teil als eine Art Gemüsekuchen gebacken
wird? Dann ist dieses Rezept für Sie sicherlich von Interesse.

Mit frischen Kartoffeln
Die  oben  beschriebenen  Kuchen  können  Sie  mit  dem
unterschiedlichsten Gemüse zubereiten. Es sollte recht fest
und  kompakt  und  auf  keinen  Fall  zu  wässrig  oder  zu
feinstrukturiert  sein.  Sie  können  diese  Kuchen  somit  mit
Wurzeln, Zucchini, Pastinaken oder Süßkartoffeln zubereiten.
Und da damit auch die Kartoffel erwähnt ist, sie eignet sich
auch als Ersatz für einen Teil des Weizenmehls. Die Kartoffeln
werden geschält, in der Küchenmaschine fein gerieben, mit der
Hand  ausgepresst,  um  zu  viel  Flüssigkeit  im  Rührteig  zu
vermeiden, und dann dem Rührteig untergemischt.

https://www.nudelheissundhos.de/2024/09/26/kartoffelkuchen-2/


Allerdings sollten Sie nicht wie in diesem Rezept eine Kranz-
Backform verwenden. Sie benötigt entweder ein große Masse an
Rührteig, damit der Kuchen gut und prächtig gelingt. Oder eben
einen Rührteig, in dem das Backpulver dem Teig viel Auftrieb
und somit Volumen verschafft. Und das ist bei einem Rührkuchen
mit einem hohen Gemüseanteil nicht der Fall. Somit geht dieser
Kuchen nicht sehr stark auf und bleibt so dünn und platt, wie
Sie es auf dem Foto sehen.

Also verwenden Sie besser eine kleinere Kasten-Backform, dort
hat der Rührteig genügend Platz, füllt die Backform komplett
aus und Sie erhalten einen Kuchen, der auch ein wenig mehr
Volumen hat und optisch besser aussieht.

Aber apropos optisch, auch wenn Sie dies ein wenig an dem
Kuchen stört: Er schmeckt wirklich erstaunlich gut und ist
sehr lecker und geschmackvoll. Unbedingt nachbacken!

Für den Rührteig:

Grundrezept

Nur 200 g Weizenmehl verwenden.

Zusätzlich:

3–4 Kartoffeln (300 g)

Dekoration:

Puderzucker

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 15 Min. | Backzeit 60 Min.
bei 170 °C Umluft

Rührteig nach dem Grundrezept zubereiten. Dabei aber nur 200 g
Weizenmehl verwenden.

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


Kartoffeln schälen, in der Küchenmaschine fein in eine Schale
reiben,  mit  der  Hand  auspressen,  zum  Rührteig  geben  und
untermischen.

In die Backform füllen. Die angegebene Backzeit auf mittlerer
Ebene im Backofen backen.

Herausnehmen, abkühlen lassen, aus der Backform stürzen und
auf  eine  Kuchenplatte  geben.  Mit  Puderzucker  in  einem
Küchensieb  bestäuben.

Stückweise anschneiden. Servieren. Guten Appetit!


