
Gewürz-Kuchen

Mit Gewürzen und Orangeat
Das  ist  ja  wirklich  unglaublich.  Da  werden  Sie  selbst
überrascht sein, wie dieser Rührkuchen zubereitet wird. Man
verwendet dafür tatsächlich eine Gewürzmischung, die im Grunde
als Beigabe für Apfelsaft, Glühwein oder Tee verwendet wird.
In  der  kalten  Jahreszeit  oder  eventuell  sogar  in  der
Weihnachtszeit. Im Original heißt diese Gewürzmischung „ Fire
roasted cinnamon apple spices“.

Aber  keine  Bedenken,  es  ist  im  Grunde  nichts
Außergewöhnliches.  Die  Gewürzmischung  besteht  aus  Zucker,
Zimt, Muskatnuss und Nelken. Wobei die Gewürze eben gemahlen
sind.  Es  ergibt  im  Endeffekt  einen  Gewürz-Rührkuchen,  der
leicht nach Zimt und den anderen Gewürzen riecht und schmeckt.
Nichts Ungewöhnliches, aber sehr lecker und schmackhaft.

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

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


Gewürzmischung und noch 50 g gewöhnlichen 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 Gewürzeduft
und -geschmack unterstreicht.

Für den Rührteig:

Grundrezept

Zusätzlich:

200 g Gewürzzuckermischung
200 g Orangeat (1 Packung)

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

Schöner Duft und Geschmack

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


Rührteig nach dem Grundrezept zubereiten.

Anstelle von 250 g Zucker die Gewürzzuckermischung und 50 g
gewöhnlichen Zucker in den Teig geben.

Rührkuchen 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.

Stückweise anschneiden und servieren. Guten Appetit!

Milchreis
Ein kleines Leckerli nach dem Abendessen vor dem Fernseher.

Es  tut  sehr  gut,  abends  ein  kleines  süßes  Leckerli  zum
Abrunden des Abends und sozusagen zum Schließen des Magens zu
essen. Ich habe mich schon den ganzen Abend darauf gefreut.

Ich gare den Milchreis in Milch. Und würze ihn mit gemahlenem
Sternanis und Nelken und mit Zimt und Muskat. Dazu noch etwas
Zucker.

Beim Garen des Milchreises in Milch immer gut umrühren, denn
Milchreis brennt beim Garen sonst recht gerne am Topfboden an.
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