Kaffeekuchen

Kraftiger Kaffee-Geschmack
Ein (fast) gewohnlicher Ruhrkuchen.
Nur in einigen Bereichen abgeandert und variiert.

Anstelle von 500 g Weizenmehl wird 200 g Weizenmehl verwendet.
Dann 100 g Leinsamensaat und 100 g Sesamsaat. Beides in der
Getreidemihle fein zu Mehl gemahlen.

Das Mehl aus den beiden Saaten ist sehr fett. Kein Wunder,
wird ja aus Leinsamen und auch Sesam selbst Ol hergestellt,
Leindl und SesamOol. Ich reduziere daher die Menge der
zugegebenen Margarine um 50 g.

Und dann kommt natlrlich, wie es der Name des Rezeptes schon
sagt, Kaffee dazu. Und zwar 100 g Bohnenkaffee. Fein gemahlen
in der Kaffeemuhle.

Aus diesem Grund ist dieser Kuchen auch nicht fiur kleinere
Kinder geeignet. Denn mit jedem Stuck Kuchen, das man
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verspeist, nimmt man doch eine gehorige Portion Koffein zu
sich.

Dieser Kuchen wird auch noch garniert. Und zwar mit Sesamsaat.
Damit diese auf dem fertig gebackenen Kuchen halt, ich aber
keinen Puderzucker fur eine Glasur vorratig habe, bereite ich
einen Lauterzucker zu und bestreiche den Kuchen damit.

Im Ubrigen habe ich vor kurzem uberlegt, warum ich eigentlich
bei einem Ruhrkuchen immer ein Packchen Vanillinzucker mit
verwende. Zum einen ist dies nicht besonders sinnvoll, da es
sich ja um ein industriell gefertigtes Produkt handelt, und
nicht um jeweils eine frische Vanilleschote, deren Mark man
verwendet. Und aus den Vanilleschoten dann selbst zubereiteten
Vanillezucker herstellen kann, den man fur so einen Fall dann
verwendet. Und zum anderen ist es ja auch nicht fur jeden
Kuchen angebracht, Vanillinzucker zu verwenden. Gerade 1in
diesem Fall backe ich ja einen Kuchen mit Kaffeearoma, was
soll da eigentlich auch noch das Vanillearoma?

Ich bin zu dem Schluss gekommen, dass ich das bisher immer
ohne groRe Uberlegung und nur aus Gewohnheit gemacht habe,
weil mir meine Mutter in meiner Jugend dies fruher so gezeigt
hat, Backpulver UND Vanillezucker zu verwenden. Das 1ist aber
eben nicht notwendig. Wo Vanille hinein muss, wie bei einem
Ofenschluper, Apfelstrudel oder Kaiserschmarren, da verwendet
man eine frische Vanilleschote und gibt eben das Mark hinein.
Aus diesem Grund fallt ab sofort bei Rezepten wie flr diesen
Kaffeekuchen der Vanillezucker ersatzlos weg.

Fur den Kuchen:

= 200 g Weizenmehl

= 100 g Leinsamensaat

= 100 g Sesamsaat

100 g Kaffeebohnen (100% Arabica)
1 Packchen Backpulver

4 Eier



= 200 g Margarine
= 250 g Zucker

Fur die Garnitur:

=6 EL Zucker
6 EL Wasser
= Sesamsaat

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 20 Min. | Backzeit 1 Std.

Nicht unbedingt etwas fur Kinder

Backofen auf 180 °C Ober-/Unterhitze erhitzen.

Leinsamensaat und Sesamsaat in der Getreidemuhle fein mahlen.
Kaffeebohnen in der Kaffeemuhle fein mahlen.

Eier aufschlagen und in eine Kuchenmaschine geben. Zucker
dazugeben. Alles zusammen schaumig ruhren.

Mehl, Leinsamen- und Sesammehl, Kaffeepulver, Backpulver,
Zucker und Margarine dazugeben.



Alles gut einige Minuten verruhren.

Eine Kranz-Backform einfetten und mit Paniermehl bestreuen.
Rihrteig hineingeben und gut verstreichen.

Fir eine Stunde auf mittlerer Ebene in den Backofen geben.
Herausnehmen und gut abkidhlen lassen.

Lauterzucker in einer Schale zubereiten.

Kuchen auf eine Kuchenplatte sturzen und Backform entfernen.

Kuchen auf der Oberseite damit mit einem Backpinsel
einstreichen.

Mit Sesamsaat bestreuen.

Stuckweise anschneiden und servieren. Guten Appetit!



