
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 großen Appetit auf ein Stück guten Nusskuchen.

Mit Nussmischung
Sie  werden  sich  wundern,  ich  bereite  ihn  nicht  auf  die
gewöhnliche Art und Weise zu. Wobei man einfach nur geriebene
Haselnüsse und Mandeln verwendet.

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

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

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


Leckerer Nusskuchen
Für den Rührkuchen:

Grundrezept

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

Für die Nussmischung:

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

Für die Glasur:

100 g Blockschokolade
eine Portion Butter

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

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


Nüsse in der Küchenmaschine fein reiben.

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

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

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

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

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

Abkühlen lassen.

Stückweise anschneiden und servieren. Guten Appetit!

Gugelhupf-Kaffee-Kuchen
Wie es sich zum 2. Advent gehört, backe ich an diesem Tag auch
einen  Kuchen.  Den  ich  zum  verspäteten  Frühstück  und
nachmittaglichen  Kaffee-Trinken  reiche.

Ich wähle einen einfachen Kaffee-Kuchen. Also ein Rührkuchen
nach  dem  Grundrezept,  in  dessen  Rührteig  noch  gemahlener
Filter-Kaffee und etwas flüssiger Kaffee kommt.

Als weitere Besonderheit bekommt der Kuchen noch eine Glasur
aus  Vollmilchschokolade.  Normalerweise  verwendet  man  für
Glasuren Bitterschokolade, diese bietet sich eigentlich wegen

https://www.nudelheissundhos.de/2018/12/09/gugelhupf-kaffee-kuchen/


des bitteren Geschmacks besser an. Ich hatte jedoch nur noch
eine  Tafel  Vollmilchschokolade  vorrätig,  aber  diese  eignet
sich für die Glasur genauso.

Bei  einer  Gugelhupf-Backform  kann  man  schlecht  Backpapier
anstelle des Einfettens der Backform verwenden. Also fette ich
die Backform eben ein. Zur Sicherheit, damit sich der Kuchen
nach  dem  Backen  aus  der  Backform  löst,  kann  man  noch
Semmelbrösel hineingeben, damit eine dünne Schicht davon am
Fett in der Backform hängen bleibt. Dies habe ich allerdings
nicht  gemacht.  Das  hat  allerdings  das  Auslösen  aus  der
Backform etwas erschwert.

[amd-zlrecipe-recipe:511]

Marmorkuchen  mit  Portwein-
Glasur

Feiner,
klassischer Kuchen

Diesmal ein klassischer Rührkuchen. Ein Marmorkuchen, von dem

https://www.nudelheissundhos.de/2016/06/06/marmorkuchen-mit-portwein-glasur/
https://www.nudelheissundhos.de/2016/06/06/marmorkuchen-mit-portwein-glasur/


vor dem Backen eine Hälfte weggenommen und Kakao untergemischt
wird. Diese zweite Hälfte des Kuchens wird dann unter den
normalen Rührteig mit der Gabel untergehoben.

Der  Marmorkuchen  bekommt  eine  Glasur,  aus  Puderzucker  und
Portwein zubereitet.

Zutaten:

Für den Kuchen:

Grundrezept
2 EL Kakao

Für die Glasur:

80–100 g Puderzucker
2 EL Portwein

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 15 Min. | Backzeit 60 Min.

Klassischen Rührteig nach Grundrezept zubereiten. Eine Hälfte
in die gefettete Gugelhupf-Backform geben.

Zu der zweiten Häfte Kakao dazugeben und mit dem Rührgerät
verrühren. In die Gugelhupf-Backform geben und verteilen. Mit
der Gabel vorsichtig unterheben.

Backform auf mittlerer Ebene für 60 Minuten in den Backofen
geben.

Kurz vor Ende der Backzeit Puderzucker und Portwein in eine
Schale geben und vermischen.

Backform aus dem Backofen nehmen und auf ein Kuchengitter
stürzen. Kuchen mit dem Backpinsel mit der Glasur bestreichen
und gut abkühlen lassen.

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


Schokoladenkuchen

Endlich ein Schokoladenkuchen ohne großen Hohlraum

Mancher  wird  erstaunt  sein,  dass  ich  schon  wieder  einen
Schokoladenkuchen zubereite, wo ich doch vor einigen Wochen
einen solchen zubereitet habe.

Aber der Schokoladenkuchen hatte wieder unerwarteterweise im
oberen Drittel des Kuchens einen Hohlraum gebildet.

Mir  sagte  jemand,  der  Hohlraum  komme  vom  verwendeten
Backpulver. Und jemand anderes teilte mir ein Backrezept ohne
Backpulver mit. Als ich dieses Backrezept mit dem gewöhnlichen
Backrezept für Rührkuchen, das ich sonst verwende, verglich,
stellte  ich  fest,  dass  es  bis  auf  das  Backpulver  fast
identisch  war.

Also bereite ich einen Schokoladenkuchen nach dem üblichen
Rezept zu, nur lasse ich das Backpulver weg. Der Kuchen wird
somit in der Backform im Backofen nicht sehr stark aufgehen.

Ich lasse 100 g Mehl von den üblicherweise verwendeten 500 g

https://www.nudelheissundhos.de/2016/02/16/schokoladenkuchen-4/


Mehl  weg  und  verwende  stattdessen  100  g  geriebene
Bitterschokolade.

Zutaten:

400 g Mehl
250 g Zucker
250 g Margarine
5 Eier
200 g Bitter-Schoklade (85 %)
1 Päckchen Vanillin-Zucker
3–6 Tropfen Bittermandel-Öl

Benötigte Geräte:

Küchenmaschine zum Reiben
Digital-Waage
Rührschüssel
Hand-Rührgerät, alternativ Küschenmaschine zum Rühren
Backlöffel
Backpinsel
Kasten-Backform

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 10 Min. | Backzeit 60 Min.

Backofen auf 180 ºC Umluft erhitzen.

Eine Kasten-Backform einfetten.

100 g Bitterschokolade in der Küchenmaschine fein in eine
Schüssel reiben.

Eier aufschlagen und in eine Rührschüssel geben. Zucker und
Margarine dazugeben und mit dem Rührgerät schaumig rühren.
Mehl,  Vanillin-Zucker  und  Bittermandel-Öl  dazugeben  und
verrühren. Schokolade dazugeben und alles auf hoher Stufe 5–10
Minuten gut verrühren.

Teig in die Kasten-Backform geben und mit dem Backlöffel gut
verstreichen.



Backform auf mittlerer Ebene für 60 Minuten in den Backofen
geben.

10 Minuten vor Ende der Backzeit 100 g Bitterschokolade in
kleine Stücke zerbrechen, in eine Schale geben und in einem
Wasserbad verflüssigen.

Backform aus dem Backofen herausnehmen. Entweder Kuchen auf
ein Kuchengitter stürzen, dann wenden und Oberseite mit dem
Backpinsel  in  zwei  bis  drei  Durchgängen  mit  Schokolade
bestreichen. Oder der Einfachheit halber den Kuchen in der
Backform  lassen  und  die  Oberseite  darin  in  zwei  bis  drei
Durchgängen  mit  Schokolade  bestreichen.  Kuchen  sehr  gut
abkühlen lassen. Wer den Kuchen relativ rasch anschneiden und
essen möchte, kann ihn auch in der Backform in den Kühlschrank
stellen. So erhärtet die Glasur sehr gut. Im zweiten Fall den
Kuchen nach dem guten Abkühlen mithilfe eines langen Messers
aus der Backform herausholen und auf das Kuchengitter stellen.

Schokoladenkuchen

https://www.nudelheissundhos.de/2016/02/04/schokoladenkuchen-3/


Mit schöner, über Nacht erhärteter Glasur

In diesen Rührkuchen gebe ich keine flüssige Schokolade und
rühre sie unter, weil sonst beim Backen gern Hohlräume und
flüssige Schokoladenkerne im Kuchen entstehen. Ich reibe 100 g
Bitterschokolade mit der Küchenmaschine fein und rühre sie in
den Rührteig ein.

Diesem Kuchen spendiere ich auch – wie es sich für einen
Schokoladenkuchen gehört – mit weiteren 100 g Bitterschokolade
eine Schokoladenglasur. Diese ist mir dieses Mal auch gut
gelungen,  so  dass  man  fast  keine  Pinselstrich-Spuren  vom
Backpinsel beim Auftragen sieht.

Zutaten:

500 g Mehl
250 g Zucker
250 g Margarine
5 Eier
200 g Bitterschokolade (85 %)
1 Päckchen Backpulver
1 Päckchen Vanillin-Zucker



3–6 Tropfen Bittermandel-Öl

Benötigte Geräte:

Küchenmaschine zum Reiben
Digital-Waage
Rührschüssel
Hand-Rührgerät, alternativ Küschenmaschine zum Rühren
Backlöffel
Kasten-Backform

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 10 Min. | Backzeit 60 Min.

Backofen auf 180 ºC Umluft erhitzen.

Eine Kasten-Backform einfetten.

100 g Bitterschokolade in der Küchenmaschine fein in eine
Schüssel reiben.

Eier aufschlagen und in eine Rührschüssel geben. Zucker und
Margarine dazugeben und mit dem Rührgerät schaumig rühren.
Mehl,  Backpulver,  Vanillin-Zucker  und  Bittermandel-Öl
dazugeben und  verrühren. Schokolade dazugeben und alles auf
hoher Stufe 5–10 Minuten gut verrühren.

Teig  in  die  Kasten-Backform  geben  und  mit  dem  Backlöffel
verstreichen.

Backform auf mittlerer Ebene für 60 Minuten in den Backofen
geben.

10 Minuten vor Ende der Backzeit 100 g Bitterschokolade in
kleine Stücke zerbrechen, in eine Schale geben und in einem
Wasserbad verflüssigen.

Backform aus dem Backofen herausnehmen. Entweder Kuchen auf
ein Kuchengitter stürzen, dann wenden und Oberseite mit dem
Backpinsel  in  drei  Durchgängen  mit  Schokolade  bestreichen.
Oder der Einfachheit halber den Kuchen in der Backform lassen



und die Oberseite darin in drei Durchgängen mit Schokolade
bestreichen. Kuchen sehr gut abkühlen lassen. Im zweiten Fall
den  Kuchen  nach  dem  guten  Abkühlen  mithilfe  eines  langen
Messers aus der Backform herausholen und auf das Kuchengitter
stellen.

Weiße-Schoko-Mandel-Kuchen

Feiner Rührkuchen mit Glasur und Pinienkernen

Ich hatte schon eine Tafel weiße Schokolade vorrätig, die ich
für eine schöne Glasur – mit gehackten Pinienkernen bestreut –
verwenden  wollte.  Eine  dunkle  Bitterschokolade  für  den
Rührteig hätte dann nicht dazu gepasst. Also kaufte ich noch
eine weitere Tafel weiße Schokolade und bereitete somit einen
Rührkuchen  mit  weißer  Schokolade  –  anstelle  der  bisher
gewohnten  dunklen  Schokolade  –  zu.  Zum  geschmacklichen
Verfeinern habe ich gemahlene Mandeln dazugegeben. Und für ein

https://www.nudelheissundhos.de/2015/03/17/weisse-schoko-mandel-kuchen/


besonderes  Aroma  einige  Gewürze  wie  Piment,  Kardamom,
Zimt,  Muskat  und  Salz.  Für  Frische  sorgt  die  abgeriebene
Schale einer Bio-Zitrone.

Der Rührkuchen in Kastenform wird mit dieser weißen Glasur
sehr  schön.  Man  kann  ihn  sicherlich  als  Geburtstagskuchen
verwenden, auf dem eigentlich nur noch die – als besserer
Kontrast – farbigen Kerzen fehlen. Es ist somit ein weißer
Kuchen  –  mit  seinen  Zutaten  weiße  Mandeln  und  weiße
Schokolade. Kredenzt man ihn zu einem Kindergeburtstag, ist
die  Überleitung  zu  diesem  Kuchen  schnell  gefunden:  Dieser
weiße Kuchen gefällt auch Gandalf, dem Weißen. Sofern die
Kinder des Kindergeburtstags alt genug sind, dass sie schon
„Herr der Ringe“ sehen durften.

Man  macht  sicherlich  von  solch  einem  attraktiven
Geburtstagskuchen dann bei Familienfeiern auch schöne Fotos.
Und verewigt diese auch auf Kaffeetassen. Oder lässt mit den
Fotos des Geburtstagskindes und der Familienangehörigen ein
schönes Fotobuch drucken. Ich lasse gerade bei Webprint ein
Foto-Kochbuch mit Rezepten zu Rührkuchen produzieren. Ich kann
den  Online-Fotoservice  empfehlen.  Man  kann  vieles  –  von
Aufklebern  über  Flip-Flops  bis  zu  Leinwänden  –  mit  Fotos
bedrucken lassen.

http://www.webprint.de


Mit feinem Zitronenaroma

Der  Kuchen  hat  als  eine  Hauptzutat  eine  große  Tafel
Schokolade. Diese ist natürlich beim Backen im 180 °C heißen
Backofen im Kuchen im flüssigen Zustand. Wenn man also den
Kuchen nach dem Backen aus der Backform nimmt und wendet, dann
sollte man dies sehr vorsichtig tun. Das Innere des Kuchens
ist nämlich noch leicht flüssig, und die Kuchenmasse erstarrt
erst nach sehr gutem Abkühlen.

Und  leider  schaffe  ich  es  immer  noch  nicht,  mit  dem
Küchenpinsel beim Auftragen der Glasur eine glatte, glänzende
Oberfläche zu erreichen. Ich erzeuge derzeit immer Glasuren,
bei denen man den Küchenpinselstrich deutlich sieht.

Zutaten:

200 g weiße Schokolade
500 g Mehl
250 g Butter
250 g Zucker
100 g Mandeln
4 Eier



1 Päckchen Backpulver
1 Päckchen Vanillin-Zucker
½ Bio-Zitrone (Schale)
¼ TL Zimt
4 Pimentkörner
2 Kardamomkapseln
Muskat
Salz

Für die Glasur:

100 g weiße Schokolade
15 g Pinienkerne

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 20 Min. | Backzeit 60 Min.

Schokolade grob zerkleinern und in eine Schüssel geben. Butter
ebenfalls  grob  zerkleinern  und  dazugeben.  Im  Wasserbad
schmelzen.

Mandeln mit einem Küchengerät fein raspeln.

Backofen  auf  180  °C  Umluft  erhitzen.  Eine  Kastenform
einfetten.

Mehl, Mandeln, Zucker, Backpulver, Vanillin-Zucker und Eier in
eine Rührschüssel geben und mit dem Rührgerät gut verrühren.
Schale der Zitrone mit einer feinen Küchenreibe abreiben und
dazugeben. Pimentkörner und das Innere der Kardamomkapseln in
einen Mörser geben und feinmörsern. Piment, Kardamom, Zimt,
eine  Prise  Muskat  und  eine  Prise  Salz  dazugeben.  Alles
verrühren.

Schokolade-Butter-Mischung langsam zu den anderen Zutaten in
die  Rührschüssel  geben  und  alles  einige  Minuten  mit  dem
Rührgerät auf mittlerer Stufe verrühren.

Kuchenteig in die Backform geben und verstreichen. Für 60
Minuten auf mittlerer Ebene in den Backofen geben.



Kurz  vor  Ende  der  Backzeit  Schokolade  in  grobe  Stücke
zerkleinern und ebenfalls im Wasserbad schmelzen. Pinienkerne
grob zerhacken.

Der weiße Kuchen

Backform  aus  dem  Backofen  herausnehmen,  Kuchen  auf  ein
Kuchengitter stürzen und sehr vorsichtig wenden. Mit einem
Küchenpinsel  oder  Löffel  mit  der  Schokoladenglasur
bestreichen. Pinienkerne darüber verteilen. Kuchen für zwei
Stunden sehr gut abkühlen lassen.

Sesam-Mandel-Kuchen

https://www.nudelheissundhos.de/2015/03/08/sesam-mandel-kuchen/


Sehr schmackhafter Rührkuchen

Ich  habe  diesmal  einen  Rührkuchen  nach  klassischem  Rezept
zubereitet. Nur habe ich von 500 g Mehl, das man normalerweise
für einen Rührkuchen verwendet, jeweils 100 g durch gemahlene
Mandeln und durch geröstete Sesamsaat ersetzt. Die Sesamsaat
röste ich für etwas mehr Aroma noch in einer Pfanne ohne Fett.
Das ergibt einen sehr wohlschmeckenden Kuchen.



Schöner Kuchen mit Glasur und Sesam

Für das Auge gibt es diesmal auch etwas, denn ich habe dem
Kuchen eine schöne Glasur gegeben. Dazu habe ich eine Tafel
Schokolade verwendet, die ich gerade noch vorrätig hatte. Es
war Milchschokolade mit Honig und Nougat. Das Ganze garniert
natürlich mit etwas Sesam.

Zutaten:

300 g Mehl
100 g Mandeln
100 g ungeschälter Sesam
250 g Butter
250 g Zucker
4 Eier
1 Päckchen Backpulver
1 Päckchen Vanillin-Zucker
3 Tropfen Bittermandel-Aroma

Für die Glasur:

1 Tafel Schokolade
etwas Sesam



Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 15 Min. | Backzeit 60 Min.

Mandeln in einer Küchenmaschine fein raspeln. In eine Schüssel
geben.

Sesamsaat  in  einer  Pfanne  ohne  Fett  einige  Minuten  braun
rösten. In eine Schüssel geben.

Backofen  auf  180  ºC  Umluft  erhitzen.  Eine  Kasten-Backform
einfetten.

Butter, Zucker und Vanillin-Zucker in eine Rührschüssel geben
und mit dem Rührgerät schaumig schlagen.

Eier einzeln hinzugeben und verrühren.

Mehl,  Mandeln,  Sesam,  Backpulver  und  Bittermandel-Aroma
hinzugeben und alles einige Minuten gut verrühren.

Rührteig in die Backform geben und mit dem Backlöffel gut
verstreichen. Backform für 60 Minuten auf mittlerer Ebene in
den Backofen geben.

Ansprechender Kuchen, in Kastenform



Kurz vor Ende der Backzeit Schokolade grob zerkleinern, in
eine  Schale  geben  und  im  Wasserbad  schmelzen.  Backform
herausnehmen und Kuchen auf ein Kuchengitter geben. Schokolade
auf  dem  Kuchen  verteilen  und  mit  einem  Löffel  oder
Küchenpinsel verstreichen. Etwas Sesam darüber verteilen und
Kuchen erkalten lassen.

Marmorkuchen  mit
Schokoladenglasur

Leckerer Kuchen mit Glasur

Ich  hatte  die  klassische  Zubereitung  eines  Rührkuchens
anscheinend  tatsächlich  falsch  in  Erinnerung,  wie  ich  bei
meinem  zuletzt  gebackenen,  misslungenen  Rührkuchen
feststellte.  Es  werden  nicht  Mehl,  Zucker  und  Butter  zu
gleichen  Teilen  1:1:,1  jeweils  250  g,  verwendet,  sondern

https://www.nudelheissundhos.de/2014/12/30/marmorkuchen-mit-schokoladenglasur/
https://www.nudelheissundhos.de/2014/12/30/marmorkuchen-mit-schokoladenglasur/


natürlich für einen Rührkuchen 500 g Mehl, dazu 250 g Zucker
und 250 g Butter. Dann sollte es klappen.

Der  heute  zubereitete  Marmorkuchen  als  Rührkuchen  mit
Schokoladenglasur  ist  jedenfalls  hervorragend  gelungen.  Ich
habe  das  diesmal  vermutlich  einfache  und  klassische
Rührkuchenrezept verwendet, einzig mit Weinbrand habe ich noch
etwas Aroma dazugegeben. Und da es ja ein Rührkuchen ist, bei
dem der Teig gerührt wird, ist es auch wichtig, den Rührteig
ruhig einige zusätzliche Minuten auf höchster Stufe mit dem
Rührgerät  zu  rühren.  Denn  je  länger  gerührt,  umso  besser
verbinden sich die Zutaten und umso schmackhafter wird der
Kuchen.

Glasur nicht optimal

Bei der Glasur habe ich noch etwas Lernbedarf, dies ist meiner
Erinnerung nach eine der ersten Schokoladenglasuren, die ich
auf den Kuchen nach dem Backen gegeben habe. Es ist mir nicht
gelungen, die Glasur mit schön glatter, glänzender Oberfläche
aufzutragen. Man sieht zu sehr immer noch die Struktur des
Kuchenpinsels. Aber zumindest konnte ich dabei meinen neuen
Kuchenpinsel seinem Zweck gemäß einmal einsetzen.



Zutaten:

500 g Mehl
250 g Zucker
250 g Butter
4 Eier
1 Päckchen Vanillinzucker
1 Päckchen Backpulver
4 cl Weinbrand
2 EL Kakaopulver
100 g Blockschokolade

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 10 Min. | Backzeit 1 Std.

Mehl,  Zucker,  Butter,  Vanillinzucker,  Backpulver,  Eier  und
Weinbrand  in  eine  Rührschüssel  geben  und  kräftig  einige
Minuten  auf  hoher  Stufe  verrühren.  Backofen  auf  180  ºC
erhitzen.  Eine  Kranz-Backform  einfetten.  Etwa  2/3  des
Rührteigs in die Backform geben und verstreichen. Kakaopulver
in  den  restlichen  Rührteig  geben  und  verrühren.  Auf  den
Rührteig in der Backform geben und verstreichen. Mit einer
Gabel  langsam  den  Kakaorührteig  unter  den  hellen  Rührteig
heben. Nochmals verstreichen und auf mittlerer Ebene für 1
Stunde in den Backofen geben.

10 Minuten vor Ende der Backzeit Schokolade in grobe Stücke
zerbrechen, in eine kleine Schüssel geben und in einem kleinen
Topf im Wasserbad schmelzen. Kuchen aus der Kranz-Backform auf
eine Kuchenplatte stürzen und mit der Schokoladenglasur mit
einem  Kuchenpinsel  bepinseln.  Eine  gute  Stunde  erkalten
lassen.



Saftiger Rotweinkuchen

Leckerer Kuchen mit Rotweinglasur

Ich hatte in meinem Küchenregal mit den Kochzutaten noch ein
Flasche  Rotwein  stehen,  die  ich  verbrauchen  wollte.  Ich
entschied mich für einen Rotweinkuchen. Einen solchen hatte
ich noch nicht zubereitet, stellte mir aber vor, einfach einen
Rührkuchen  zuzubereiten  und  eine  Flasche  Rotwein  in  den
Rührteig zu schütten. Ich recherchierte nach einem Rezept für
Rotweinkuchen und fand auch den ersten Teil meiner Überlegung
bestätigt: ein Rührkuchen. Dann jedoch las ich, keine ganze
Flasche Rotwein, nein, 150 ml Rotwein kommen in den Teig. Ha!
Außerdem wird empfohlen, einen lieblichen bis halbtrockenen
Rotwein zu verwenden. Nun, ich habe nur eine Flasche trockenen
Rotwein. Somit wird das eben ein Kuchen für die ganzen Kerle.
�  Der  Kuchen  bekommt  dann  noch  eine  Rotweinglasur,  mit
Puderzucker zubereitet.

Zutaten:

250 g Butter

https://www.nudelheissundhos.de/2014/09/27/saftiger-rotweinkuchen/


180 g Zucker
4 Eier
250 g Mehl
1 Päckchen Backpulver
1 Päckchen Vanillin
1 TL Zimt
2 EL Kakaopulver
150 ml Rotwein
50 g Mandeln

Glasur (je nach Größe der Kuchenoberfläche):

10–15 EL Puderzucker
2–3 EL Rotwein

einige Pinienkerne

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 10 Min. | Backzeit 70 Min.

Gebackener  Kuchen  mit
Glasur und Pinienkernen

Mandeln in der Küchenmaschine fein raspeln. Butter, Zucker und
Eier in eine Rührschüssel geben und mit dem Rührgerät kräftig



verrühren.  Unter  ständigem  Rühren  die  weiteren  Zutaten
dazugeben und den Teig gut verrühren. Eine Backform – ich habe
eine  Springform  mir  Rohrboden  verwendet  –  mit  Margarine
einfetten.  Wie  ich  einmal  erwähnte,  verwende  ich  die
Arbeitstechnik  meiner  Großmutter  und  mache  dies  mit  den
Fingern.  Teigmasse  in  die  Backform  geben  und  etwas
verstreichen. Backofen auf 180 °C vorheizen. Den Kuchen auf
mittlerer Schiene für 70 Minuten in den Backofen geben.

Zum Ende der Backzeit Puderzucker in eine Schale geben und mit
Rotwein verrühren. PInienkerne grob hacken. Kuchen aus dem
Backofen nehmen und auf eine Kuchenplatte stürzen. Glasur über
den  Kuchen  geben  und  mit  einem  Löffel  oder  Backpinsel
verstreichen.  PInienkerne  darüberstreuen.  Kuchen  abkühlen
lassen.


