
Dinkelkuchen  mit  Schokolade,
Mandeln und Feigen

Mit Puderzucker bestäubt

Schokolade kann man gut für einen Rührkuchen verwenden. Sie
gibt dem Kuchen Geschmack und zugleich Festigkeit, denn sie
erhärtet nach dem Backen beim Erkalten des Kuchens. Man kann
hier gut variieren mit Vollmilch-, Bitter- oder auch weißer
Schokolade, wie ich es in diesem Rezept getan habe.

Und Mandeln in der Schokolade geben dem Kuchen, nachdem sie
mit der Schokolade in der Küchenmaschine fein gehäckselt sind,
etwas crunchigen Biss.

Trockenfrüchte bieten sich von jeher an für Kuchen oder Gebäck
jedweder Art. Nicht nur in der bald kommenden Adventszeit.
Auch hier kann man variieren zwischen Rosinen, Sultaninen,
Feigen oder Datteln.

Für den Rührteig verwende ich hier Dinkelmehl, das dem Kuchen
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zusätzlich noch einen nussigen Geschmack verleiht. Und den
Kuchen etwas dunkler macht.

Ansonsten ist es ein normaler Rührkuchen nach dem Grundrezept.
In den eben die besagten, in der Überschrift genannten Zutaten
zusätzlich hinzukommen.

Einzige  Variation  ist,  dass  ich  aufgrund  dessen,  dass
Schokolade und Feigen eine zusätzliche Süße in den Kuchen
bringen, den Zuckeranteil des Kuchens von 250 g auf 100 g
reduziere.

Und ein zusätzliches Ei sicherheitshalber für mehr Festigkeit
hinzugebe.

Rührkuchen mit Variation

 



Feigen-Mandeln-Kuchen

Noch essbar

Dieser Kuchen ist gerade so an der Grenze, dass er noch als
gelungen zu betrachten und essbar ist.

Die Feigen sind in getrocknetem Zustand doch noch recht feucht
und sammeln sich beim Backen merkwürdigerweise in der Mitte
des Kuchenteigs an. Dort werden sie durch die Backtemperatur
leicht flüssig, was dazu führt, dass auch der Kuchenteig nach
dem Backen ganz leicht flüssig bleibt. Dies ist jedoch nur in
der Mitte des Kuchens so, zu den Enden hin ist er komplett
durchgebacken. Vermutlich hätte Abhilfe geschaffen, wenn man
den Kuchen einfach eine viertel Stunde länger backt.

Ich verwende ein normales Rührkuchen-Rezept und ersetze 200 g
des Mehls durch feingemahlenene Mandeln. Und gebe zusätzlich
250 g kleingeschnittene, getrocknete Feigen hinzu.

Zutaten:

https://www.nudelheissundhos.de/2016/10/29/feigen-mandeln-kuchen/
https://www.nudelheissundhos.de/wp-content/uploads/2016/10/img_1505.jpg


Für den Rührkuchen:

Grundrezept

Zusätzlich:

200 g Mandeln
250 g getrocknete Feigen

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 15 Min. | Backzeit 60 Min.

Mandeln in einer Küchenmaschine fein reiben. Nur 300 g Mehl in
den  Rührteig  geben  und  anstelle  von  200  g  Mehl  beim
Grundrezept  die  Mandeln  hinzugeben.

Feigen  kleinschneiden,  am  Schluss  zum  Rührteig  geben  und
unterrühren.


