Rilthrkuchen mit Kakao-Nuss-
Misli und Obst

Der gelungene Teil des Kuchens ..

Dieser Kuchen nach diesem Rezept gelingt nicht! Ich hatte es
wissen mussen.

Aber so geschieht es eben ab und zu, wenn man nicht nach
erprobten Rezepten Kkocht oder backt, sondern dabei
experimentiert. Ab und zu geht dann eben auch einmal etwas
schief.

Ich habe anstelle 500 g Mehl fur diesen Rihrteig 400 fein
gehackseltes Musli und 100 g Mehl verwendet. Soweit noch alles
in Ordnung.

Fur zusatzliche Festigkeit und Bindung verwende ich ein
funftes Ei.
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Nun habe ich aber 400 g (!) zum Teil kleingeschnittenes Obst
in den RiUhrteig gegeben. Zwar nicht untergeriuhrt, Gott
bewahre, nein! Aber einfach kurz vor dem Backen unter den
Ruhrteig gehoben. Das war eindeutig zuviel. Das ist zum einen
zuviel Masse fur einen Ruhrteig. Und zum anderen ist das Obst
zu saftig und macht den Rihrteig zu flussig.

200 g Obst hatten ausgereicht und damit ware der Kuchen sicher
gelungen. 400 g? Nein, zuviel!

So ist ein Teil des Kuchens, in dem sich anscheinend viel Obst
angesammelt hatte, nach dem Backen noch teilweise flussig
gewesen.

Zu meiner Entschuldigung kann ich sagen, ich habe einen
Schokoladenkuchen mit flissigem Kern gebacken, wie man es von
den kleinen Schokotortchen als Dessert kennt, die einen



flissigen Kern haben. []

Ein anderer Teil, in dem nicht so viel Obst war, war gut
durchgebacken, stabil und ich konnte zumindest diesen Teil
essen.

Also, verwenden Sie keine 400 g Obst fur einen Ruhrteig!
Verwenden Sie maximal 200 g Obst, das Sie vorsichtig
unterheben. Dann gelingt der Kuchen!

Ich liste aber dennoch das Rezept fur den misslungenen Kuchen
auf.



