SuBRkartoffelkuchen

Mit rohen SuBkartoffeln

Auch mit SuBkartoffeln lasst sich ein Ruhrkuchen zubereiten.
Es wird einfach ein Teil des Weizenmehls durch geschalte und
fein geraspelte Sulkartoffeln ersetzt. In diesem Fall sind es
300 g.

Ansonsten wird aber beim Rihrteig fast keine Anderung
vorgenommen, alle anderen Zutaten kommen in der gewohnten
Menge gemall dem Grundrezept in den Ruhrteig. Aber nur fast,
denn ich habe schon des Ofteren die Erfahrung gemacht, dass
Riuhrkuchen mit Gemuseanteil meistens sehr fettig werden. Das
ist auch nachvollziehbar, denn normalerweise nimmt das ganze
Pfund Weizenmehl, das in einen normalen Ruhrkuchen kommt, sehr
gut die Margarine auf und verbindet sich mit ihr.

Bei einem Ruhrkuchen mit Gemiuseanteil ist das ein wenig
hinfallig, denn das geraspelte Gemise kann nicht wie das
Weizenmehl das Fett aufnehmen. Somit werden solche Kuchen
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meistens fettig. Aus diesem Grund gebe ich entgegen dem
Grundrezept fur Ruhrkuchen in solche Kuchen nur 200 g
Margarine anstelle der ublichen 250 g Margarine.

Der Kuchen gelingt auch mit weniger Margarine, er ist nach wie
vor ein wenig fett, aber sehr locker, schmackhaft und lecker.

Fur den Ruhrteig:

» Grundrezept

Zusatzlich:

= 300 g SulBBkartoffeln

Zum Dekorieren:

= Puderzucker

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 10 Min. | Backzeit 1 Std.
bei 170 °C Umluft

Ruhrteig nach dem Grundrezept zubereiten. Dabei nur 200 g
Weizenmehl verwenden.

SuRBkartoffeln schalen und in der Kuchenmaschine fein in eine
Schale raspeln.

SuBkartoffeln zum Ruhrteig geben und alles gut vermischen.
Rihrteig in eine Kasten-Backform geben und verteilen.

Kuchen auf mittlerer Ebene die oben angegeben Dauer im
Backofen backen.

Kuchen herausnehmen und auskuhlen Ulassen. Auf eine
Kuchenplatte stiurzen. Mit Puderzucker durch ein Kichensieb
bestauben.
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Stuckweise anschneiden. Servieren. Guten Appetit!

Kartoffelkuchen

Sie bereiten gerne Ruhrkuchen zu? Und haben auch schon das
eine oder andere Mal eine Variante gewahlt, in der ein Teil
des Weizenmehls durch fein geriebenes Gemuse ersetzt und der
Ruhrkuchen so zum Teil als eine Art Gemusekuchen gebacken
wird? Dann ist dieses Rezept flr Sie sicherlich von Interesse.

Mit frischen Kartoffeln

Die oben beschriebenen Kuchen konnen Sie mit dem
unterschiedlichsten Gemuse zubereiten. Es sollte recht fest
und kompakt und auf keinen Fall zu wassrig oder zu
feinstrukturiert sein. Sie konnen diese Kuchen somit mit
Wurzeln, Zucchini, Pastinaken oder SuBkartoffeln zubereiten.
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Und da damit auch die Kartoffel erwahnt ist, sie eignet sich
auch als Ersatz filr einen Teil des Weizenmehls. Die Kartoffeln
werden geschalt, in der Kuchenmaschine fein gerieben, mit der
Hand ausgepresst, um zu viel Flussigkeit im Ruhrteig zu
vermeiden, und dann dem Ruhrteig untergemischt.

Allerdings sollten Sie nicht wie in diesem Rezept eine Kranz-
Backform verwenden. Sie bendtigt entweder ein grolle Masse an
Rihrteig, damit der Kuchen gut und prachtig gelingt. Oder eben
einen Ruhrteig, in dem das Backpulver dem Teig viel Auftrieb
und somit Volumen verschafft. Und das ist bei einem Ruhrkuchen
mit einem hohen Gemiseanteil nicht der Fall. Somit geht dieser
Kuchen nicht sehr stark auf und bleibt so dunn und platt, wie
Sie es auf dem Foto sehen.

Also verwenden Sie besser eine kleinere Kasten-Backform, dort
hat der Riuhrteig geniugend Platz, fullt 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 stort: Er schmeckt wirklich erstaunlich gut und ist
sehr lecker und geschmackvoll. Unbedingt nachbacken!

Fur den Ruhrteig:

= Grundrezept

Nur 200 g Weizenmehl verwenden.

Zusatzlich:

= 3—4 Kartoffeln (300 g)

Dekoration:

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

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

Kartoffeln schalen, in der Kuchenmaschine fein in eine Schale
reiben, mit der Hand auspressen, zum Ruhrteig geben und
untermischen.

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

Herausnehmen, abkuhlen lassen, aus der Backform sturzen und
auf eine Kuchenplatte geben. Mit Puderzucker 1in einem
Kuchensieb bestauben.

Stuckweise anschneiden. Servieren. Guten Appetit!

Rote-Beete-Kuchen

Diesen Ruhrkuchen kann ich Ihnen nur warmstens empfehlen und
wirklich ans Herz legen.
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Mit Roter Beete
Man kann mit Zucchini oder Wurzeln einen Ruhrkuchen backen,
warum also nicht mit Rote Beete?

Sie haben zuerst die Wahl: Kaufen Sie vorgegarte Rote Beete,
wie man sie ab und zu beim Supermarkt oder Discounter zu
kaufen bekommt, meistens 2-3 Stick, eingeschweiBft in Folie?
Diese haben den Vorteil, dass sie eben schon geschalt und
vorgegart sind. Sie missen sie also nur noch mit der
Kiuchenmaschine fein reiben.

Oder kaufen sie rohe Rote Beete? Dann haben Sie noch die
Arbeit, diese zu schalen und zu garen. Im Grunde koOonnen Sie
aber von letzterem auch absehen, denn die rote Beete wird ja
beim Backen gegart.

Die Rote Beete wird somit mit der Kichenmaschine fein
gerieben. Dann muss sie unbedingt kraftig ausgedruckt werden,
da sie sehr saftig ist und viel Flussigkeit enthalt. Zur
Sicherheit kommt ein zusatzliches Ei zur Bindung in den
Ruhrteig.



Sie werden auf alle Falle sicherlich sehr erstaunt sein. Denn
erwartungsgemall bereitet man hier einen roten Kuchen zu. Die
Rote Beete ist ja kraftig rot, sie wird auch zum Farben
benutzt. Und der RiUhrteig mit der fein geriebenen Rote Beete
ist rosa bis rot. Also erwartet man dies dann auch vom
gebackenen Kuchen.

Aber, Sie erhalten nach dem Backen einen durch und durch
braunen RiUhrkuchen, der von Konsistenz, Anmutung und Farbe her
eher an einen Nusskuchen erinnert. Und er hat sogar einen
leicht nussigen Geschmack. Die rote Farbe ist somit komplett
weg!

Backen Sie ihn nach. Er schmeckt lecker und ist sehr
geschmackvoll. Probieren Sie es aus. Und in der Verwandtschaft
oder Nachbarschaft werden Sie sicherlich bewundert, wenn Sie
erwahnen, Sie haben einen Ruhrkuchen mit Rote Beete gebacken.

Fur den Ruhrteig:

» Grundrezept

Anstelle 500 g Weizenmehl nur 250 g Weizenmehl verwenden.

Zusatzlich:

=2 grolBe, vorgegarte Rote Beete
=1 Ei

Zum Dekorieren:

= 1 gehaufter EL Puderzucker

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 10 Min. | Verweildauer im
Backofen 1 Std. bei 170 °C Umluft
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Leckerer, leicht nussiger Kuchen
Rote Beete halbieren und in der Kuchenmaschine fein in eine
Schissel reiben. In ein Kuchensieb geben, gut abtropfen lassen
und dann mit der Hand noch zusatzlich gut auspressen. Die
Menge soll 250 g ergeben.

Rihrteig nach dem Grundrezept zubereiten. Ein zusatzliches Ei
aufschlagen und hinzugeben.

Nur 250 g Weizenmehl verwenden.

Nach Zubereitung des Ruhrteigs am Schluss die Rote Beete
dazugeben und alles gut vermischen.

Teig in eine gefettete oder mit Backpapier ausgelegte Kasten-
Backform geben, verteilen und Kuchen die oben angegebene Zeit
auf mittlerer Ebene in den Backofen geben.

Herausnehmen. AbkUhlen lassen. Auf eine Kuchenplatte geben.
Puderzucker in ein feines Kuchensieb geben und den Kuchen auf
der Oberseite damit bestauben.



Stuckweise anschneiden und servieren. Guten Appetit!

Zucchini-Walnuss-Kuchen

Exzellenter Kuchen mit Zucchini und Walnuss

Ein exzellenter Ruhrkuchen. Der Ruhrteig wird mit einem Anteil
an fein geriebener, gelber Zucchini zubereitet. Die
feingeriebene Zucchini ist doch sehr wassrig und wird vor der
Zugabe zum RUhrteig in der Hand ausgepresst, damit der
Ruhrteig nicht zu flussig wird. Aus diesem Grund kommt noch
ein Anteil an fein geriebenen Walnussen hinzu.

Fur den Ruhrteig:

= Grundrezept
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Nur 250 g Weizenmehl verwenden.

Zusatzlich:

= 125 g fein geriebene, ausgepresste, gelbe Zucchini
= 125 g fein geriebene Walnusse

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

Den Ruhrteig nach dem Grundrezept zubereiten.

Zucchini und danach Nusse in der Kuchenmaschine fein reiben.
Zucchini auspressen.

Beide Zutaten anstelle von 250 g Weizenmehl in den Rihrteig
geben und alles gut verrihren.

RiUhrteig in eine gefettete Kastenbackform geben und die oben
angegebene Zeit backen.

Herausnehmen und abkuhlen lassen. Kuchen auf eine Kuchenplatte
stlirzen. Mit etwas Puderzucker bestreuen. Stuckweise
anschneiden und servieren. Guten Appetit!

Nussmischung-Kuchen mit
Schokoladenglasur

Ich hatte schon lange keinen Nusskuchen mehr gebacken. Essen
Sie einen solchen ab und zu auch sehr gerne? Ich hatte
wirklich groBen Appetit auf ein Stuck guten Nusskuchen.


https://www.nudelheissundhos.de/2024/08/08/nussmischung-kuchen-mit-schokoladenglasur/
https://www.nudelheissundhos.de/2024/08/08/nussmischung-kuchen-mit-schokoladenglasur/

Mit Nussmischung

Sie werden sich wundern, ich bereite ihn nicht auf die
gewbhnliche Art und Weise zu. Wobei man einfach nur geriebene
Haselnusse und Mandeln verwendet.

Ich habe zwei Packungen mit einer Nussmischung aus vier etwas
ausgefallenen Nusssorten ausgewahlt und gekauft. Und diese
einfach in der Kiuchenmaschine fur den Kuchen fein gerieben.

Erstaunt war ich nur, dass die geriebenen NuUsse zwar eine
gewohnt helle Farbe hatten. Der fertige Kuchen jedoch recht
dunkelbraun daher kommt. Vermutlich kommt dies vom Backen der
Nussbestandteile.



Leckerer Nusskuchen
Fur den Ruhrkuchen:

= Grundrezept

Anstelle 500 g Weizenmehl nur 200 g Weizenmehl und 300 g
geriebene Nusse verwenden.

Flir die Nussmischung:

= 300 g Mandeln-, Cashew-, Pekanuss- und Walnusskerne

Fur die Glasur:

= 100 g Blockschokolade
= eine Portion Butter

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 10 Min. | Verweildauer im
Backofen 1 Std. bei 170 °C
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Nusse in der Kuchenmaschine fein reiben.

Ruhrkuchen nach dem Grundrezept zubereiten. Dabei anstelle von
500 g Weizenmehl nur 200 g Weizenmehl und 300 g geriebene
Nisse verwenden.

Ruhrkuchen in einer Kasten-Backform die oben angegebene Zeit
im Backofen backen.

Kuchen aus dem Backofen nehmen und abkuhlen lassen. Backform
und -papier entfernen. Kuchen auf eine Kuchenplatte geben.

Schokolade in grobe Sticke zerteilen, in eine Schale geben und
im Wasserbad schmelzen. Eine Portion Butter dazugeben. Alles
gut vermischen.

Mit einem Backpinsel oder eventuell auch einem Loffel die
Glasur auf den Kuchen aufbringen.

Abkuhlen lassen.

Stuckweise anschneiden und servieren. Guten Appetit!

Apfelkuchen

Bei diesem Rezept ist nicht viel zu sagen oder hinzuzufugen.
Deshalb halte ich es auch kurz.


https://www.nudelheissundhos.de/2024/07/09/apfelkuchen-3/

Einfach ein Ruhrkuchen mit Apfelstucken

Sie fragen sich, was Sie mit {berzdhligen Apfeln machen
konnen, ohne einen sehr aufwandigen Apfelkuchen zum Beispiel
mit einem Murbeteig und gedeckt mit Streuseln zuzubereiten?

Machen Sie es sich einfach. Einfach einen ganz normalen
Ruhrteig zubereiten. Da die Apfelmenge hinzukommt, nehmen Sie
ein funftes Ei fur mehr Stabilitat dazu. Das alles ist in
wenigen Minuten geschehen.

Dann entfernen Sie die Stiele der Apfel, schalen sie,
entfernen das Kerngehduse, zerteilen sie in Achteln und
schneiden sie quer in kleine Stlcke.

Dann einfach die Apfelstuckchen unter den Ruhrteig mischen.
Nicht mehr und nicht weniger. Und den Apfelkuchen wie 1im
Grundrezept beschrieben backen.

Das Ergebnis ist ein einfacher, aber sehr saftiger Rihrkuchen
mit Apfelstucken.

Hier geht es lang zum Grundrezept fur einen Ruhrkuchen:
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Gedeckter Apfelkuchen

Feiner Kuchen
Einen solchen Kuchen habe ich bisher noch nicht zubereitet.

Einen gedeckten Apfelkuchen mit viel Streusel oben auf den
Apfeln schon.

Aber nicht einen solchen Kuchen. Hier wird der Murbeteig
einfach doppelt zubereitet. Dann halbiert. Man nimmt eine
Halfte fur den Boden mit dem Rand. Und fullt dann die
Apfelmasse mit den Cranberries hinein und verteilt alles gut.

Dann aber kommt die zweite Halfte des Murbeteigs, den man
zuvor nur auf dem Boden der Springbackform aus- und
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flachgedruckt hat, ins Spiel. Er ist kreisrund wie der Boden
und hat den Durchmesser der Springbackform. Und so kommt er
einfach oben auf den ganzen Kuchen und die Apfelmasse. Und
wird etwas festgedrickt, so dass er den Kuchen oben komplett
abschliefRt.

Und so konnen Sie den Kuchen dann backen. Und haben einen
leckeren Apfelkuchen. Aber gedeckt.

Mit Apfeln und Cranberries
Fur den Mirbeteig:

» Grundrezept, doppelte Menge

Fir den Belag:

- 5 Apfel
=150 g Cranberries (getrocknet, gezuckert und
zerkleinert, 2 Packungen a 75 g)
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Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 20 Min. | Verweildauer im
Backofen 60 Min. bei 170 °C

Mirbeteig nach dem Grundrezept in doppelter Menge zubereiten.

Apfel entstielen, schalen, Kerngehduse entfernen, in acht
Spalten schneiden und diese quer in kleine Stucke schneiden.
In eine Schiussel geben.

Cranberries dazugeben und untermischen.

Eine Halfte des Murbeteigs nur auf dem Boden der Spring-
Backform ausbreiten, flachdrucken und auf die kreisformige
Form bringen. Vom Boden herunternehmen

Zweite Halfte des Mirbeteig in die Spring-Backform geben und
normal mit Boden und Rand ausdriucken. Den Belag hineingeben
und gut verteilen. Zweite kreisformige Halfte des Mirbeteigs
oben auflegen und gut fest drucken. Die angegebene Zeit im
Backofen auf mittlerer Ebene backen.

Herausnehmen und abkuhlen lassen. Backform entfernen. Kuchen
auf eine Kuchenplatte geben. Stlickweise anschneiden und
servieren. Guten Appetit.

Kurzes Statement zum Backen
von Ruhrkuchen mit
Gemiiseanteil

Ich backe ab und zu gerne RiUhrkuchen, in dessen Teig ich
verschiedene Gemusesorten — in der Kuchenmaschine
feingeraspelt — untermische. Ich habe schon Wurzeln
(norddeutsch fur Mohren), Pastinaken, Petersilienwurzeln,
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Zucchini und diverses anderes dazu verwendet.

Ich gebe meistens 300 g feingeriebenes Gemuse hinzu, lasse den
gleichen Anteil an Weizenmehl weg und verwende somit nur 200 ¢
Mehl fur den Rihrteig.

Ich habe nun die folgenden Feststellungen bei dieser Art von
Kuchen gemacht, die ich gerne mit Ihnen teilen will, falls das
Thema fur Sie von Belang ist. Ich hatte Fragen hierzu auch
schon an Kollegen gestellt, bisher aber noch keine Antworten
erhalten. Ich bin zwar kein ausgebildeter Konditor, aber
einige meiner Fragen dazu kann ich mir mittlerweile selbst
beantworten.

Ich habe zunachst einmal vor kurzem einen gewdhnlichen
Ruhrkuchen mit 500 g Mehl gebacken.

1. Das Backpulver treibt den Teig beim Backen sehr, sehr
kraftig aus, so dass der Kuchen am Ende der Backzeit gut 10 cm
uber die Backform ragte. Das macht das Weizenmehl und das
darin enthaltene Gluten, der Kleber im Mehl.

Backe ich einen der oben beschrieben RuUhrkuchen mit
Gemuseanteil, passiert folgendes:

2. Der Ruhrteig wird durch das Backpulver nicht ausgetrieben.

3. Nach dem Backen und dem Erkalten sackt der Kuchen sogar ins
sich zusammen.

4. Des weiteren ist beim Backen das geriebene Gemuse nach
unten gesackt und das Mehl nach oben gewandert.

Der Ruhrteig hat weniger Mehl und weniger Gluten und kann per
se somit gar nicht so aufgehen wie ein gewdhnlicher Ruhrteig.
Das geriebene Gemiuse ist grob, schwer und feucht und hat kein
Gluten.

5. Somit ist der Kuchen auch immer recht kompakt, feucht und
fett, da das Gemuse auch nicht wie Mehl die verwendete



Margarine binden kann.

Das sind so meine Schlussfolgerungen zum Thema Ruhrkuchen mit
Gemluseanteil.

Ananas-Himbeer-Rhabarber-
Kuchen

Sie kennen das Prinzip, mit einem gewohnlichen Murbeteig einen
Boden zu backen. Diesen dann mit frischem, kleingeschnittenem
Obst zu belegen. Und das Ganze dann mit einem Tortenguss zu
ubergieBen, um dann den Kuchen und somit den Guss dann noch
einige Zeit im Kuhlschrank erharten zu lassen.
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Mit drei Obstsorten
Fur diesen Tortenguss, der im Grund nichts anderes als
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Speisestarke ist, greift man ja gern bequemerweise auf diese
kleinen Packchen von namhaften Herstellern mit einer Portion
eines Tortengusses fur einen Kuchen zuruck.

Das lasst sich auch anders bewerkstelligen. Fur den Guss
ben6tigt man nur Speisestarke. Und einen Obstssaft Ihrer Wahl.
In diesem Fall ist es eine Packung mit Rhabarbersaft. Der Saft
hat den Vorteil, dass er zusatzlich noch Fruchtigkeit und
Saure zum Kuchen hinzugibt, was diesen nochmals schmackhafter
macht.

Flir den Mirbeteig:

= Grundrezept

Fiur die Fullmasse:

= 3/4 frische Ananas
= 1 Schale Himbeeren (250 g)

Fur den Guss:

= 500 ml Rhabarbersaft
= 5 gehaufte EL Speisestarke

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 15 Min. | Backzeit 30 Min.
| Verweildauer im Kiuhlschrank mind. 3 Stdn.
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Mit feinem Obstguss
Murbeteig nach dem Grundrezept zubereiten. Diesen trocken,
sozusagen ohne Belag, im Backofen ausbacken.

Strunk und Grunteil der Ananas abschneiden. Ananas schalen.
Quer 1in dunne Scheiben schneiden. Diese wiederum in sehr
kleine Wiurfel schneiden. In eine Schiussel geben. Himbeeren
dazugeben. Alles gut vermischen.

400 ml Rhabarbersaft in einem Topf erhitzen. Restlichen Saft
mit Starke in einer Schale mit dem Schneebesen verquirlen.
Topf vom Herd nehmen. Saft-Starke-Mischung dazugeben, mit dem
Schneebesen vermischen und auf dem Herd nochmals unter Rihren
zum Kochen bringen.

Obstmischung auf den Murbeteig geben und gut verteilen. Guss
vorsichtig auf die Obstmischung geben und verteilen.

Kuchen mindestens drei Stunden im Kuhlschrank erharten lassen.

Herausnehmen, Backform und -paplier entfernen, Kuchen auf eine
Kuchenplatte geben, stiuckweise anschneiden und servieren.



Guten Appetit!

Marmorkuchen mit Puderzucker

Ein Klassiker. Sie kennen ihn sicherlich auch. 0der haben ihn
schon mehrmals (?) zubereitet und gebacken.

Schoner Gugelhupf
Und weil es sich um einen Klassiker eines RiUhrkuchens handelt,

wird er auch in einer klassischen Form gebacken. Als
Gugelhupf. Endlich wird diese Backform einmal wieder
verwendet. Und nicht die gewohnliche Kastenbackform.

Also somit ein Klassiker in zweierlei Hinsicht.
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Feiner Kuchen

Ich musste bei diesem Marmorkuchen aber ein wenig
improvisieren. Mein Discounter hatte keinen Kakao vorratig.
Also, was tun? Im Grunde muss ja aber einfach nur Kakao oder
Schokolade in die eine Halfte des Ruhrteigs. Also habe ich
einfach eine halbe Packung Schokoladenraspeln, die gewbhnlich
zum Dekorieren verwendet werden, genommen, habe sie in der
Kichenmaschine fein gemahlen und unter die zweite Halfte des
Rihrteigs gemischt. Sollte auf diese Weise auch funktionieren.

Einfach nur einen Ruhrteig zuzubereiten reicht bei einem
Marmorkuchen aber nicht aus. Gut, die Zutaten sind die
gewohnlichen Zutaten flir einen Ruhrteig. Eier, Zucker, Mehl,
Backpulver und Margarine.

Aber dann wird dieser geruhrte Ruhrteig in zweli Halften
geteilt. In eine Halfte kommt der Kakao, die Schokolade oder
in diesem Fall die fein gemahlenen Schokoladenraspeln. Also
ein Schokoladenrihrteig, wie er auch fur einen Schokoladen-
oder Kakaokuchen zubereitet wird.



Dann gibt man portionsweise die erste, weille Halfte des Teigs
in die gedlte und mit Paniermehl bestreute Gugelhupfform. Und
schlieBlich ebenso portionsweise die zweite, dunkle Halfte des
Teigs daruber. Und verstreicht den Teig oben etwas. Und dann
zieht man mit einer Gabel in kreisformiger Bewegung die obere
Halfte des Teigs in die untere Halfte des Teigs hinein. Und
verstreicht den Teig zum Schluss oben nochmals plan.

Flur den Rihrteig:

= Grundrezept

Zusatzlich:

= 100 g Schokoladenrapeln (1/2 Packung)

Zubereitungszeit: 15 Min. | Verweildauer im Backofen 60 Min.
bei 170 °C
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Marmorkuchen bedingt gelungen
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Schokoladenraspeln in der Kuchenmaschine fein mahlen.
Rihrteig nach dem Grundrezept zubereiten.
Teig halbieren und in zwei Schusseln geben.

Gugelhupfform mit Ol einfetten und mit Paniermehl innen
bestreuen.

Eine Halfte des Teigs portionsweise mit dem Backloéffel in die
Backform geben.

Schokoladenraspeln zu der zweiten Halfte des Teigs geben und
mit dem Backloffel gut vermischen.

Dunkle Halfte des Teigs portionsweise mit dem Backloffel auf
die helle Halfte des Teigs geben.

Teig oben plan mit dem Backloffel verstreichen.

Mit einer Gabel kreisformig die obere Teighalfte in die untere
Teighalfte hineinziehen. Teig oben wieder plan verstreichen.

Kuchen die oben angegebene Zeit auf mittlerer Ebene im
Backofen backen.

Herausnehmen. Abkuhlen lassen. Auf eine Kuchenplatte stlrzen.
Mit Puderzucker bestreuen.

Stuckweise anschneiden. Servieren. Guten Appetit!

Wurzelkuchen

Sie suchen eine Losung fur diverses Wurzelgemuse, das Sie
ubrig haben, aber nicht mehr fir Speisen zubereiten wollen?


https://www.nudelheissundhos.de/2024/01/21/wurzelkuchen/

-

Mit drei Wurzelsorten
Ich habe eine LOsung: Bereiten Sie einfach einen Ruhrkuchen
zu. Und verwenden Sie fur einen Teil des Weizenmehls einfach
die geputzten, geschalten und fein geriebenen Wurzeln.

Im Grunde konnen Sie fir das Wurzelgemise beliebige Wurzeln
verwenden. In diesen Ruhrkuchen sind SuBkartoffeln, Pastinaken
und Wurzeln, also Karotten, gewandert. Alles geputzt, geschalt
und in der Kuchenmaschine fein gerieben.

Die Menge an Wurzeln hat in geriebenem Zustand 380 g ergeben.
Also ein wenig viel fur einen Ruhrkuchen. Also habe ich
anstelle 120 g Weizenmehl, um die 500 g komplett zu machen,
220 g Weizenmehl verwendet. Der Kuchen braucht auch einen
Kleber. Und fir die notwendige Stabilitat habe ich ein 5. Ei
hinzugegeben.

Flur den Rihrteig:

= Grundrezept



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

Anderungen siehe in der Zubereitung

Zusatzlich:

= 100 g Mehl

= 1 SuBkartoffel
= 2 Pastinaken

= 2 Wurzeln

=1 Ei

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 15 Min. | Verweildauer im
Backofen 60 Min. bei 170 °C.
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Lecker und saftig
Ruhrteig nach dem Grundrezept zubereiten. Dabei folgende

Anderungen beachten:

Wurzeln putzen, schalen, in der Kuchenmaschine fein reiben und
in eine Schussel geben. Es soll 380 g ergeben.

Anstelle 500 g Weizenmehl nur 220 g Weizenmehl verwenden. Ein



zusatzliches Ei hinzugeben.

Geriebene Wurzeln unter den Rihrteig heben. In die Backform
geben.

Kuchen auf mittlerer Ebene die oben angegebene Zeit im
Backofen backen.

Herausnehmen, auf eine Kuchenplatte sturzen, abkuhlen lassen,
in Stucke schneiden und servieren. Guten Appetit!

SuBRkartoffelkuchen

Mit geraspelter SuBkartoffel
Sie konnen auch mit SuBkartoffeln einen leckeren Ruhrkuchen
zubereiten. Sie glauben das nicht? Versuchen Sie es, er
schmeckt vorzuglich.


https://www.nudelheissundhos.de/2024/01/11/suesskartoffelkuchen/

Die Zubereitung mit Zucchini oder Kiurbis ist ja bekannt und
weit verbreitet. Aber Sie konnen Sulkartoffeln auf die gleiche
Weise geputzt und geschalt in der Kichenmaschine fein reiben.
Wie Sie es eben mit Zucchini oder Kurbis tun.

Es sollten nicht mehr als 300 g geriebene SuBkartoffel sein,
der Ruhrkuchen bendtigt noch etwas Weizenmehl, da dessen
Gluten, also der Kleber, fur den Teig benotigt wird.

Der Kuchen gelingt hervorragend und ist sehr schmackhaft und
lecker. Wie die meisten Ruhrkuchen mit einem hohen Anteil an
Gemuse gelingt er etwas nass und saftig. Das hangt auch mit
der verwendeten Margarine zusammen, der geringe
Weizenmehlanteil kann eben nur wenig davon komplett binden.
Somit ist der Ruhrteig auch sehr flussig und nicht sehr
kompakt.

Flir den Rihrteig:

= Grundrezept

Anstelle 500 g Weizenmehl nur 200 g Weizenmehl und 300 g
SuBkartoffel verwenden

Zum Dekorieren:

= Puderzucker

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 10 Min. | Verweildauer im
Backofen 1 Std. bei 170 °C Umluft


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

Saftig und lecker
Ruhrteig nach dem Grundrezept zubereiten. Dabei nur 200 g
Weizenmehl hinzugeben.

SuBkartoffel putzen, schalen und in der Kichenmaschine fein
reiben. 300 g geriebene SuBkartoffel in den Rihrteig geben und
mit dem Backloffel unterheben und vermischen. Nicht in der
Kichenmaschine unterriuhren, die Sulkartoffel 16st sich dadurch
zu sehr auf und gibt zu viel Flissigkeit an den Ruhrteig ab.

Kuchen nach dem Grundrezept backen.

Herausnehmen und in der Backform abkuhlen lassen. Dann auf
eine Kuchenplatte geben und mit Puderzucker bestreuen.

Stuckweise anschneiden und servieren. Guten Appetit!




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!




Apfelkuchen mit Zimt wund
Vanillezucker

Jetzt in der Herbstzeit hat man meistens sehr viele Apfel
zuhause, die es ja im Satsommer und dann eingelagert fur den
Herbst und Winter frisch von unseren Feldern auf den Tisch
gibt. Deutschland ist ja ein Apfelland, dieses Obst hat bei
uns grofle Tradition und wird sehr verbreitet angebaut.

Einfache Apfelverwertung
Was sagen Sie da einem Hamburger, der das Alte Land im Westen
Hamburgs sozusagen vor der Haustur hat? Das groBte
zusammenhangende Obstanbaugebiet Europas? Vor kurzem habe ich
sogar eine Wanderung durch das Alte Land bei herrlichem
Sonnenschein und bestimmt 32 °C gemacht. Es ist beeindruckend,
wie viele Apfelbaume es dort gibt. Geschatzt und hochgerechnet
wlrde ich sagen, es ist bestimmt eine hohe 5-stellige Zahl an
Obstbaumen, die dort wachsen und ihre Fruchte tragen.


https://www.nudelheissundhos.de/2023/11/28/apfelkuchen-mit-zimt-und-vanillezucker/
https://www.nudelheissundhos.de/2023/11/28/apfelkuchen-mit-zimt-und-vanillezucker/

Zuriick zum Kuchen. Wenn man nach einiger Zeit einige Apfel
hat, die merklich einschrumpfen, nicht mehr sehr saftig sind
und auch braune Stellen aufweisen, dann ist es an der Zeit,
schnell eine Verwertung fur diese zu finden.

So geschehen bei diesem Rezept. Ich hatte tatsachlich etwa 10
Apfel, die ich verwerten wollte bzw. musste. Ein normaler,
eventuell sogar mit Streuseln gedeckter Kuchen mit
Apfelspalten kam nicht in Frage, dazu waren es zu viele Apfel.
Ein anderes Kuchenrezept einer befreundeten Foodbloggerin, bei
der ganze Apfelhalften, mehrfach langs eingeschnitten und auf
den Kuchenboden gelegt, verwendet werden, bot sich auch nicht
an, auch hierfur war die Apfelmenge einfach zu groB.

Ich entschied mich dann einfach fiur folgendes: Ich habe die
Apfel nach dem Sch&dlen, Putzen und Entfernen des Kerngehduses
einfach in schmale Spalten geschnitten. Und diese quer in ganz
feine Stucke. Diese gab ich in eine Schiussel und habe sie
kraftig mit Zimt und echtem Vanillezucker vermischt. Fertig
war die Fullung fur den Mirbeteig. Der Apfelkuchen hat zwar
eine stattliche Hohe, lasst sich aber dennoch noch gut
schneiden, 1ist kompakt und halt zusammen.

Also ein insgesamt leckeres Ergebnis. Und eine gelungene
Resteverwertung.



Lecker und leicht suf
Fur den Mirbeteig:

= Grundrezept

Fur den Belag:

- 10 Apfel

=3 TL Zimt

=5 TL Vanillezucker
=1 Zitrone (Saft)

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 20 Min. | Verweildauer im
Backofen 30 Min. bei 170 °C


https://www.nudelheissundhos.de/2015/05/25/muerbeteig-fuer-tartes/

Mit Zimt und Vanillezucker
Murbeteig nach dem Grundrezept zubereiten.

Apfel schalen, putzen, Kerngehduse entfernen, Apfel in Spalten
schneiden und diese quer in feine Stlcke schneiden. In eine
Schissel geben.

Zimt und Zucker dazugeben und alles gut mit der Hand
vermengen.

Fullmasse auf den Mirbeteig geben.
Die oben angegebene Zeit in den Backofen geben.

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

Stuckweise anschneiden und servieren. Guten Appetit!




Gewurz-Kuchen

Mit Gewulrzen und Orangeat

Das ist ja wirklich unglaublich. Da werden Sie selbst
uberrascht sein, wie dieser Ruhrkuchen zubereitet wird. Man
verwendet dafur tatsachlich eine Gewlrzmischung, die im Grunde
als Beigabe fur Apfelsaft, Gluhwein oder Tee verwendet wird.
In der kalten Jahreszeit oder eventuell sogar in der
Weihnachtszeit. Im Original heilRt diese Gewurzmischung , Fire
roasted cinnamon apple spices”.

Aber Kkeine Bedenken, es ist im Grunde nichts
AuBergewdohnliches. Die Gewurzmischung besteht aus Zucker,
Zimt, Muskatnuss und Nelken. Wobei die Gewilrze eben gemahlen
sind. Es ergibt im Endeffekt einen Gewurz-Ruhrkuchen, der
leicht nach Zimt und den anderen Gewlrzen riecht und schmeckt.
Nichts UngewOhnliches, aber sehr lecker und schmackhaft.

Sie lassen einfach von den Ublicherweise verwendeten 250 g
Zucker 200 g weg, verwenden stattdessen die 200 g schwere


https://www.nudelheissundhos.de/2023/11/06/gewuerz-kuchen/

Gewurzmischung und noch 50 g gewohnlichen Zucker.

Als kleine weitere Zugabe, die schon einmal auf die kommende
Advents- und Weihnachtszeit vorbereiten soll, kommt noch eine
kleine Packung Orangeat hinzu, das den besonderen Gewurzeduft
und -geschmack unterstreicht.

Fur den Ruhrteig:

= Grundrezept

Zusatzlich:

= 200 g Gewurzzuckermischung
= 200 g Orangeat (1 Packung)

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

Schoner Duft und Geschmack


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

Rihrteig nach dem Grundrezept zubereiten.

Anstelle von 250 g Zucker die Gewlrzzuckermischung und 50 g
gewohnlichen Zucker in den Teig geben.

Ruhrkuchen nach dem Grundrezept in einer Kasten-Backform mit
Backpapier die oben angegebene Zeit backen.

Aus dem Backofen nehmen, auf eine Kuchenplatte geben, Backform
und Backpapier vorsichtig entfernen und gut erkalten lassen.

Stluckweise anschneiden und servieren. Guten Appetit!

Banane-Schoko-Kuchen

Banane und Schoko
Banane und Schokolade passen gut zusammen. Finden Sie nicht


https://www.nudelheissundhos.de/2023/10/29/banane-schoko-kuchen/

auch? Die leicht cremige Konsistenz der Banane, besonders,
wenn sie 1im Backofen gebacken wurde. Dann ihre leichte,
fruchtige SuBe. Und dazu der Schmelz, der kraftige Geschmack
und die SulRe der Schokolade. Perfekt.

In diesem Fall wurden Bananen verwendet, die wahrlich nicht
nur Uberreif, sondern uberuberreif waren. Sie waren nicht
verdorben. Und auch nicht schwarz im Fruchtfleisch. Aber sie
waren .. etwas matschig. Aber das storte fur diesen Kuchen
eigentlich gar nicht, sondern wurde sogar dafur bendtigt.

Denn die geschalten, kleingeschnittenen Bananen kommen in eine
Schissel und werden zu einem groben Mus vermischt. Und dazu
kommt dann eine sehr groBe Portion Schokoladenstreusel. Diese
Streusel haben beim Backen naturlich eine besondere Funktion.
Sie konnen sich dies sicherlich gut vorstellen. Im Backofen
schmilzt die Schokolade. Die Bananen werden gebacken und
dadurch zusatzlich weich. Bananen und flussige Schokolade
verbinden sich zu einer einzigen Masse auf dem Tortenboden.
Und wenn Sie den Kuchen dann abkihlen lassen und am besten
erst einmal Uber Nacht in den Kuhlschrank geben, hat der
Kuchen eine kompakte Banane-Schoko-Masse als Fullung. Sehr
lecker. Probieren Sie es aus! Es ist wirklich empfehlenswert.

Fur den Mirbeteig:

= Grundrezept

Fur die Fullung:

=7 sehr reife Bananen
= 6—8 EL Schokoladenstreusel

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 10 Min. | Verweildauer im
Backofen 40 Min. bei 170 °C


https://www.nudelheissundhos.de/2015/05/25/muerbeteig-fuer-tartes/

Einfacher, aber leckerer Kuchen
Murbeteig nach dem Grundrezept zubereiten.

Bananen schalen, putzen und quer in feine Scheiben schneiden.
In eine Schussel geben. Schokoladenstreusel dazugeben und
alles mit dem Backloffel gut vermischen.

Masse auf den Murbeteig geben und gut verteilen und
verstreichen.

Die oben angegebene Dauer im Backofen backen.

Herausnehmen und abkihlen lassen. Backform und Backpapier
entfernen, auf eine Kuchenplatte geben und uUber Nacht in den
Kihlschrank stellen.

Am nachsten Tag stluckweise anschneiden und servieren. Guten
Appetit!



