SuRkartoffel-Schokolade-
Kuchen

Sehr leckerer Rihrkuchen
Fur den Ruhrteig:

= Grundrezept

Zusatzlich:

= 50 g Vollkorn-Buchweizenmehl
= 100 g Blockschokolade
= 200 g SuBkartoffeln

Zum Dekorieren:

= Puderzucker


https://www.nudelheissundhos.de/2025/03/14/suesskartoffel-schokolade-kuchen/
https://www.nudelheissundhos.de/2025/03/14/suesskartoffel-schokolade-kuchen/
https://www.nudelheissundhos.de/2015/05/25/ruehrkuchen/

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 10 Min. | Backzeit 1 Std.
bei 170 °C Umluft

Mit Puderzucker fur mehr Sule
Zubereitung:

Ruhrteig nach dem Grundrezept zubereiten. Dabei nur 150 g
Weizenmehl und zusatzlich 50 g Buchweizenmehl verwenden.

Schokolade in der Kichenmaschine fein raspeln. In eine Schale
geben.

SuBkartoffeln putzen, schalen und ebenfalls 1in der
Kuchenmaschine in eine Schale fein reiben.

Schokolade und SuBkartoffeln zum Ruhrteig geben und alles mit
dem Backloffel gut vermischen.

Ruhrteig in die Kasten-Backform mit Backpapier geben und die
oben angegebene Dauer auf mittlerer Ebene im Backofen backen.

Kuchen herausnehmen und abkihlen lassen. Mit Puderzucker



bestauben. Backform und -papier entfernen. Kuchen auf eine
Kuchenplatte geben. Stiuckweise anschneiden und servieren.

Guten Appetit!

Kokoskuchen

Mit viel Kokos
Zutaten:

Fur den Ruhrteig:

= Grundrezept

Zusatzlich:

= 200 g Vollkorn-Buchweizenmehl


https://www.nudelheissundhos.de/2025/02/14/kokoskuchen/
https://www.nudelheissundhos.de/2015/05/25/ruehrkuchen/

» 200 g Kokosraspeln
= 100 g Kokosmehl
=1 zusatzliches Ei

Zum Garnieren:

= Puderzucker

Zubereitungszeit: Backzeit 1 Std. bei 170 °C Umluft

Schmeckt sehr herzhaft und nach Kokos
Zubereitung:

Ruhrteig nach dem Grundrezept zubereiten. Weizenmehl komplett
weglassen und durch Buchweizenmehl, Kokosmehl und Kokosraspeln
ersetzen.

Ein zusatzliches Ei flur bessere Bindung dazugeben.

Ruhrteig zubereiten, in eine Kasten-Backform mit Backpapier
geben und die oben angegebene Zeit auf mittlerer Ebene im



Backofen backen.
Herausnehmen und abkuhlen lassen. Mit Puderzucker garnieren.

Auf eine Kuchenplatte geben. Stlickweise anschneiden und
servieren. Guten Appetit!

Apfeltarte mit Schokolade und
Cognacrosinen

Leckere Apfeltarte
Zutaten:

Fur den Mirbeteig:

= Grundrezept



https://www.nudelheissundhos.de/2024/12/08/apfeltarte-mit-schokolade-und-cognacrosinen/
https://www.nudelheissundhos.de/2024/12/08/apfeltarte-mit-schokolade-und-cognacrosinen/
https://www.nudelheissundhos.de/2015/05/25/muerbeteig-fuer-tartes/

Fur die Tarte:

= Grundrezept
Fir die Fullmasse:

- 4 Apfel

= 125 g Rosinen

= 200 ml Cognac

» 100 g Blockschokolade

Zum Dekorieren:
= Puderzucker

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 1 Std. | Backzeit 30 Min.
bei 170 °C Umluft

Mit Schokolade und Rosinen


https://www.nudelheissundhos.de/2017/09/01/tarte/

Zubereitung:

Rosinen in eine Schale geben, Cognac daruber verteilen und 1
Stunde ziehen lassen.

Mirbeteig nach dem Grundrezept zubereiten.
Eierstich nach dem Grundrezept zubereiten.

Blockschokolade in der Kichenmaschine fein in eine Schale
reiben.

Apfel putzen, schalen, vierteln, Kerngehduse entfernen, Apfel
in schmale Spalten und dann in kleine Stucke schneiden. In
eine Schussel geben.

Rosinen ohne Cognac zu den Apfelstiucken geben. Schokolade
dazugeben. Eierstich hinzugeben. Alles gut vermischen. Auf den
Mirbeteigboden in der Backform geben und gut verteilen.

Die oben angegebene Dauer auf mittlerer Ebene im Backofen
backen.

Tarte herausnehmen und abkuhlen lassen. Mit Puderzucker
bestauben. Backform entfernen. Auf eine Kuchenplatte geben.
Stuckweise anschneiden und servieren. Guten Appetit!

SuRkartoffelkuchen


https://www.nudelheissundhos.de/2024/09/30/suesskartoffelkuchen-2/

Mit rohen SuBkartoffeln

Auch mit Sulkartoffeln lasst sich ein Ruhrkuchen zubereiten.
Es wird einfach ein Teil des Weizenmehls durch geschalte und
fein geraspelte Sulkartoffeln ersetzt. In diesem Fall sind es
300 g.

Ansonsten wird aber beim Rihrteig fast keine Anderung
vorgenommen, alle anderen Zutaten kommen in der gewohnten
Menge gemall dem Grundrezept in den Ruhrteig. Aber nur fast,
denn ich habe schon des Ofteren die Erfahrung gemacht, dass
Ruhrkuchen mit Gemuseanteil meistens sehr fettig werden. Das
ist auch nachvollziehbar, denn normalerweise nimmt das ganze
Pfund Weizenmehl, das in einen normalen Ruhrkuchen kommt, sehr
gut die Margarine auf und verbindet sich mit ihr.

Bei einem RuUhrkuchen mit Gemiuseanteil ist das ein wenig
hinfallig, denn das geraspelte Gemuse kann nicht wie das
Weizenmehl das Fett aufnehmen. Somit werden solche Kuchen
meistens fettig. Aus diesem Grund gebe ich entgegen dem
Grundrezept fur Ruhrkuchen in solche Kuchen nur 200 ¢
Margarine anstelle der ublichen 250 g Margarine.



Der Kuchen gelingt auch mit weniger Margarine, er ist nach wie
vor ein wenig fett, aber sehr locker, schmackhaft und lecker.

Flir den Rihrteig:

= Grundrezept

Zusatzlich:

= 300 g SuBkartoffeln

Zum Dekorieren:

= Puderzucker

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 10 Min. | Backzeit 1 Std.
bei 170 °C Umluft

Ruhrteig nach dem Grundrezept zubereiten. Dabei nur 200 g
Weizenmehl verwenden.

SuBkartoffeln schalen und in der Kichenmaschine fein in eine
Schale raspeln.

SuBkartoffeln zum Riuhrteig geben und alles gut vermischen.
Rihrteig in eine Kasten-Backform geben und verteilen.

Kuchen auf mittlerer Ebene die oben angegeben Dauer im
Backofen backen.

Kuchen herausnehmen und auskuhlen 1lassen. Auf eine
Kuchenplatte stlirzen. Mit Puderzucker durch ein Kiuchensieb
bestauben.

Stuckweise anschneiden. Servieren. Guten Appetit!


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

SuBkartoffelkuchen

Mit geraspelter SuBkartoffel
Sie konnen auch mit SuRBkartoffeln einen leckeren Ruhrkuchen
zubereiten. Sie glauben das nicht? Versuchen Sie es, er
schmeckt vorzuglich.

Die Zubereitung mit Zucchini oder Kurbis ist ja bekannt und
weit verbreitet. Aber Sie konnen Sulkartoffeln auf die gleiche
Weise geputzt und geschalt in der Kuchenmaschine fein reiben.
Wie Sie es eben mit Zucchini oder Kurbis tun.

Es sollten nicht mehr als 300 g geriebene SuBkartoffel sein,
der Ruhrkuchen bendtigt noch etwas Weizenmehl, da dessen
Gluten, also der Kleber, fur den Teig benOotigt wird.

Der Kuchen gelingt hervorragend und ist sehr schmackhaft und
lecker. Wie die meisten Rihrkuchen mit einem hohen Anteil an


https://www.nudelheissundhos.de/2024/01/11/suesskartoffelkuchen/

Gemuse gelingt er etwas nass und saftig. Das hangt auch mit
der verwendeten Margarine zusammen, der geringe
Weizenmehlanteil kann eben nur wenig davon komplett binden.
Somit ist der Ruhrteig auch sehr flussig und nicht sehr
kompakt.

Fur den Ruhrteig:

= Grundrezept

Anstelle 500 g Weizenmehl nur 200 g Weizenmehl und 300 g
SuBkartoffel verwenden

Zum Dekorieren:

= Puderzucker

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



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

Saftig und lecker
Riuhrteig nach dem Grundrezept zubereiten. Dabei nur 200 g

Weizenmehl hinzugeben.

SuBkartoffel putzen, schalen und in der Kichenmaschine fein
reiben. 300 g geriebene SuBkartoffel in den Ruhrteig geben und
mit dem Backloffel unterheben und vermischen. Nicht in der
Klichenmaschine unterruhren, die SuBkartoffel 16st sich dadurch
zu sehr auf und gibt zu viel Flussigkeit an den Ruhrteig ab.

Kuchen nach dem Grundrezept backen.

Herausnehmen und in der Backform abkuhlen lassen. Dann auf
eine Kuchenplatte geben und mit Puderzucker bestreuen.

Stuckweise anschneiden und servieren. Guten Appetit!

Brownies

Ich hole diesen Beitrag von Ende Oktober jetzt Ende November
nochmals hervor. Denn im Oktober fand das erste Testbacken fur
die Honigkluchlein statt. Nun, Ende November, backt der
Weihnachtsmann die finalen Platzchen fur den Versand an seine
Schutzlinge, die ihre Weihnachtsplatzchen noch vor Beginn der
Adventszeit bekommen sollen.

Sie kennen sicherlich Brownies und haben schon diverse davon
gebacken? Dann ist dieses Rezept naturlich nichts neues fur
Sie. Ich oute mich hier einmal: Es sind die ersten Brownies,
die ich in meinem Leben gebacken habe. Als zweite Sorte
Adventsplatzchen fur die Familienangehorigen in der
Adventszeit.


https://www.nudelheissundhos.de/2023/11/25/brownies/

Gut, Schokoladen- oder Kakaokuchen habe ich schon diverse
gebacken, und diese sind immer gut gelungen. Nicht aber diese
kleinen Schokokichlein, weltbekannt als Brownies.

Exzellente Brownies

Ich habe natirlich im Internet recherchiert, um ein gutes
Rezept zu finden. Und bin auf der Website gutekueche.at auf
dieses Rezept gestolen. Es erschien mir einfach, aber gut. Und
da ich die Platzchen, die ich im November fur die
Familienangehdrigen backen will, gerne vorher probieren und
essen will, musste naturlich ein Testbacken her, damit ich
dies bei diesen Brownies durchfuhren kann.

Und, ich muss sagen, die Brownies sind gut gelungen und
schmackhaft. Ich wusste zwar nicht, was Zartbitterschokolade
und Halbbitterschokolade bedeutet. Denn mein Discounter hatte
nur Bitterschokolade mit 70 % Kakaoanteil. Und dann die
gewOhnliche Vollmilchschokolade. Da dies ein erster Backtest
ist, habe ich eine Tafel ,Feinherb” und eine Tafel
~Alpenmilch” gekauft. Okay, das ist sicherlich nicht bitter
genug. Aber es reicht aus, um die Brownies zu testen. Und fur


https://www.gutekueche.at

die eigentlichen Advents-Brownies besorge ich dann doch eher
Bitterschokolade. Dann werden die Brownies auch so richtig
dunkelbraun, wie man sie aus der Werbung und aus Kochsendungen
kennt.

Beim nachsten Mal deutlich dunkler

Ubrigens, was macht man, wenn ein Rezept einen Anteil von 85 g
ausweist? Die Tafel Schokolade aber 100 g Gewicht hat? Genau
abwiegen und portionieren? Nein, ich habe beide Tafeln im
Ganzen genommen. Und einfach einen Teil der Butter
weggelassen. Das Ergebnis ist dennoch gut geworden,

Fur 18 Portionen:

= 85 g Zartbitterschokolade
= 85 g Halbbitterschokolade
=170 g Butter

4 Eier

= 180 g Puderzucker

=1 TL Vanillezucker



= 140 g Mehl
=1 Prise Salz
= Fett zum Einfetten

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 15 Min. | Verweildauer im
Backofen 30 Min. bei 170 °C

Eine eckige Blechkuchenform/Springform oder auch eine groRe,
rechteckige Auflaufform mit dem Backpinsel mit Fett einfetten.

Die Schokolade klein zerbrechen und in einen kleinen Topf
geben. Die Butter dazugeben. Alles unter Ruhren mit dem
Schneebesen schmelzen. Vom Herd nehmen und etwas abkuhlen
lassen.

Eier aufschlagen und in eine Kuchenmaschine geben. Puderzucker
und Vanillezucker dazugeben. Alles schaumig ruhren.
Schokolade-Butter-Mischung tropfchenweise dazu geben und alles
gut verriuhren. Schlieflich das Mehl mit dem Salz dazugeben und
ebenfalls alles gut verrihren.

Teig in die gefettete Back- oder Auflaufform geben und gut
verteilen. Die oben angegebene Zeit auf mittlerer Ebene im
Backofen backen.

Herausnehmen und abkuhlen lassen.
In kleine Rechtecke schneiden und in eine Schissel geben.

Servieren. Guten Appetit!

Reis-Leinsamen-Kuchen


https://www.nudelheissundhos.de/2023/05/26/reis-leinsamen-kuchen/

Wussten Sie, dass man mit Reis auch einen Kuchen, also einen
Ruhrkuchen zubereiten kann? Denn aus Reis lasst sich ja auch
Mehl herstellen, das in der asiatischen Kiche fir Reisnudeln
verwendet wird. Sie konnen also Reis jedweder Art auch in der
Getreidemiuhle fein mahlen. Und einfach anstelle des
normalerweise fur einen Ruhrkuchen verwendeten Weizenmehls
verwenden.

Reis enthalt ja auch einen Kleber wie ihn Weizen enthalt, so
konnen Sie somit sicher gehen, dass die Zutaten des Ruhrteigs
auch gut beim Backen zusammenkleben. Reismehl hat einen
kleinen Nachteil gegenuber Weizenmehl. Selbst ganz fein
gemahlen, ist es doch ein wenig krumelig und kornige Es hat
also nicht wie Weizenmehl eine ganz feine, weiche und fluffige
Anmutung. Aus diesem Grund, da Reismehl korniger ist, durfen
Sie auch nicht erwarten, dass der Ruhrteig beim Backen schon
aufgeht. Auch wenn Sie — wie im Grundrezept angegeben — ja ein
Packchen Backpulver verwenden. Wie Sie aus den Foodfotos
ersehen, geht der Kuchen nur maBig auf. Stellen Sie sich also



schon einmal von vornherein darauf ein.

Mein Kuchen war geringfiigig zu lang im Backofen. Das AuBere
war dann schon nicht mehr braun, sondern sehr dunkelbraun.
Also habe ich dem Kuchen noch eine gehorige Portion
Puderzucker zur Dekoration mitgegeben. Das deckt die dunklen
Stellen zu und verleiht etwas mehr SuBe. Und macht somit den
Kuchen insgesamt noch schmackhafter.

Fur den Ruhrteig:

= Grundrezept

Zusatzlich:

= 400 g Milchreis
= 100 g Leinsamensaat

Anstelle von 500 g Weizenmehl verwenden.

Zur Dekoration:

» Puderzucker

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 20 Min. | Verweildauer im
Backofen 1 Std. bei 180 °C Umluft

Leinsamen und Reis nacheinander in der Getreidemuhle sehr fein
mahlen.


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

Ruhrteig nach dem Grundrezept mit diesen Zutaten anstelle des
Weizenmehls zubereiten und backen.

Nach dem Backen und Abkuhlen mit Puderzucker durch ein
Klichensieb bestauben.

Stuckweise anschneiden und servieren. Guten Appetit!

Ruhrkuchen mit Topinambur,
Wurzel und Nussen


https://www.nudelheissundhos.de/2023/04/18/ruehrkuchen-mit-topinambur-wurzel-und-nuessen/
https://www.nudelheissundhos.de/2023/04/18/ruehrkuchen-mit-topinambur-wurzel-und-nuessen/

Mit Topinambur

Hat Sie das letzte Rezept zu Kuchen mit Wurzeln auch
begeistert? Dann wird Ihnen dieses Rezept auch gefallen. Hier
wird eine Packung Topinambur und einige Wurzeln — das ist
norddeutsch fur Karotten — zusammen mit einem gehackselten
Nussmix fiur einen Ruhrkuchen verwendet.

Ich kann Ihnen nur sagen, der Ruhrkuchen gelingt. Und er ist
lecker. Und saftig. Und daher lege ich ihn TIhnen sehr ans
Herz, wenn Sie beim Supermarkt auf Topinambur stoRen, kaufen
Sie sie und backen Sie unbedingt diesen Kuchen.

Fur den Ruhrteig:

= Grundrezept

Nur 250 g Mehl verwenden.

Zusatzlich:


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

» 3 Topinambur, 3 Wurzeln (insges. 250 g nach dem Reiben
in der Kuchenmaschine)

= 100 g Nussmischung

» Puderzucker

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

.
Lecker und saftig
Rihrteig nach dem Grundrezept zubereiten. Dabei nur die Halfte

der normalerweise verwendeten Menge an Weizenmehl verwenden.

Topinambur und Wurzeln putzen und schalen. Dann in einer
Kichenmaschine fein reiben.

Nisse in der Kiuchenmaschine fein hackseln.

Alle drei Zutaten in den Ruhrteig geben und nur noch
vorsichtig mit dem Backloffel unterheben.

Nach dem Grundrezept weiter verfahren und den Kuchen backen.



Abklihlen lassen. Backform und Backpapier entfernen. Auf eine
Kuchenplatte geben. Mit Puderzucker bestauben.

Stuckweise anschneiden und servieren. Guten Appetit!

Nuss-Nougat-
Blatterteigstrudel

Lecker und schnell zubereitet

Sicherlich sind sie auch immer offen flr neue Rezepte fur ein
schnelles Geback oder Dessert. Die vor allem dann angebracht
sind, wenn sich unverhofft und kurzfristig Gaste angemeldet
haben. Und da freue ich mich, dass ich hier auch einmal ein
einfaches, sehr schnelles, aber sehr leckeres Rezept fur ein
gelungenes Dessert oder auch Geback fur die Kaffeerunde


https://www.nudelheissundhos.de/2023/01/20/nuss-nougat-blaetterteigstrudel/
https://www.nudelheissundhos.de/2023/01/20/nuss-nougat-blaetterteigstrudel/

anbieten kann.

Einen industriell gefertigten Blatterteig kann man einige Zeit
im Kuhlschrank lagern. Oder man geht schnell zum Discounter
und kauft ihn dort ein, denn fast alle Discounter und
naturlich auch Supermarkte haben diesen im Sortiment.

Dann fehlt nur noch ein Glas mit Nuss-Nougat-Creme. Naturlich
ein verquirltes Ei, mit dem der Strudel vor dem Backen fur
schonen Glanz bestrichen wird. Und etwas Puderzucker fur die
Optik zum Bestauben.

Aber aufgepasst, der Strudel sieht dann zwar sehr schon und
vor allem zum AnbeiBen sull aus. Aber er ist naturlich auch
wirklich pappsuB.

Flir 2 Personen:

=1 Blatterteig (Packung)

= 400 g Nuss-Nougat-Creme (1 Glas)
=1 Ei

= Puderzucker

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 10 Min. | Backzeit 15 Min.
bei 200 °C Umluft



Schoner Blatterteig
Blatterteig auf dem Backpapier auf einem Backblech ausrollen.

Nuss-Nougat-Creme mit dem Essloffel auf dem Blatterteig
verteilen und dann gut flachig verstreichen.

Blatterteig auf dem Backpapier zusammenrollen.

Ei aufschlagen, in eine Schale geben, mit dem Backpinsel
verquirlen und auf dem Strudel verstreichen.

Auf mittlerer Ebene die oben angegebene Zeit im Backofen
backen.

Herausnehmen, abkuhlen lassen und auf eine Tortenplatte geben.

Quer 1in dicke Scheiben schneiden und auf zwei Teller
verteilen.

Mit Puderzucker bestauben.

Servieren. Guten Appetit!



Rumkuchen

Fragen Sie sich auch manchmal, was man mit all dem Alkohol
machen kann, der in einem gewOhnlichen Haushalt und einer
Kiche vorratig ist? Man kann ja nicht einfach nur alles
wegtrinken.

Gerne konnen Sie sich daher dieses Rezept fur einen leckeren
Ruhrkuchen mit einer Spirituose zu eigen machen und diesen
einfach mal schnell bachbacken.

Bei der Recherche im Internet nach dem Rezept fur einen
solchen Kuchen stiell ich auf Rezepte, die nur eine geringe
Menge des Rums fir den Ruhrteig vorsahen. Also maximal 2-3
Essloffel. Das erschien mir aber viel zu wenig.


https://www.nudelheissundhos.de/2022/11/28/rumkuchen/

Ich habe dann kurzerhand 6 Essloffel des 40%igen Rums zum
Riuhrteig geben. Und nochmal 3-4 Essloffel fur den Zuckerguss
verwendet, den ich mit Puderzucker zubereitet habe und der dem
Kuchen noch eine leichte SuBe verleiht.

Es handelt sich dariber hinaus zwar um einen gewdhnlichen
Rihrkuchen, aber er gelingt aufgrund des verwendeten Rums doch
sehr saftig, fein und zart und ist wirklich sehr schmackhaft.

Flur den Rihrteig:

= Grundrezept

Zusatzlich:
6 EL 40%iger Rum
Fur den Zuckerguls:

=10 EL Puderzucker
= 3—4 EL 40%iger Rum


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

Zubereitungszeit: 60 Min. bei 170 °C Umluft

Ruhrteig nach dem Grundrezept zubereiten. Dabei den Rum
hinzugeben und unterrihren.

Riuhrteig in eine gefettete und mit Paniermehl ausgestaubten
Gugelhupf-Backform geben und die angegebene Backzeit auf
mittlerer Ebene backen.

Herausnehmen und abkihlen lassen.
Gugelhupf auf ein Arbeitsbrett sturzen.

Puderzucker mit dem Rum in einer Schale zu einer cremigen
Masse verruhren und mit dem Backpinsel den Gugelhupf auf der
Oberseite besteichen.

Kuchen auf eine Kuchenplatte geben und Zuckerguss erharten
lassen.

Stuckweise anschneiden und servieren. Guten Appetit!



Riuhrkuchen mit Rhabarber

Trotz Experiment gelungen

Bei diesem Rezept musste ich unbeabsichtigt ein Experiment
wagen.

Ich hatte keine Margarine fur den Ruhrteig vorratig. Und mein
Discounter, bei dem ich diese immer einkaufe, hat seit
bestimmt zwei Wochen Lieferschwierigkeiten wegen Pandemie und
Krieg. Auch Mehl ist seit zwei Wochen nicht mehr lieferbar.

Also habe ich schnell einmal in meiner Kuche und Vorratskammer
geschaut, was ich alternativ zur Verflgung habe.

Da ware einmal Olivendl aus der Flasche. Aber flissiges 01 fir
einen Riuhrteig zu verwenden schien mir nicht so zu passen.


https://www.nudelheissundhos.de/2022/04/13/ruehrkuchen-mit-rhabarber/

Und ich hatte noch in der Vorratskammer festes Pflanzenfett,
das ich normalerweise zum Frittieren verwende. Beim
Recherchieren nach einer Tauglichkeit dieses Fettes fur das
Backen stieB ich zumindest darauf, dass Kokosfett als festes
Pflanzenfett durchaus zum Backen geeignet ist. Das
Pflanzenfett, das ich vorratig hatte, bestand aber zum grolten
Teil aus Palmfett.

Und ich fand den Hinweis, dass Margarine zu 80 % aus Fett,
jedoch zu 20 % aus Wasser besteht. Somit wurde angeraten, bel
festem Pflanzenfett dies auch zu beachten, dieses nur zu 80 %
zu verwenden und den restlichen Teil von 20 % an Wasser zum
Rihrteig hinzuzugeben.

So habe ich es gemacht. Bei 250 g Margarine flUr einen
gewOhlichen Ruhrteig bedeutet dies also, 200 g festes
Pflanzenfett und 50 ml Wasser.

Und so habe ich den Kuchen auch gebacken.

Als Fazit stelle ich fest: Der Kuchen gelingt, er ist essbar
und schmeckt, nur 1ist der Kuchen sehr krumelig. Also als
Notfalllosung ist das feste Pflanzenfett verwendbar, aber
nicht unbedingt empfehlenswert.

Und ja, damit ich noch zur besonderen Zutat dieses Riuhrkuchens
komme, ich habe einige Stangen geschalten und kleingeschnitten
Rhabarer auf den Ruhrteig in einer Spring-Backform verteilt
und mit dem Stampfgerat leicht in den Teig hineingedrickt, so
dass er dort mitgebacken wird und sich mit dem Teig verbindet.

Dann noch den fertig gebackenen und abgekihlten Kuchen mit
Puderzucker bestauben, schon hat man einen leckeren Obst-
Ruhrkuchen, der auch mit der beschriebenen Notfalllosung
durchaus gelingt.

Fir den Ruhrkuchen:

= Grundrezept



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

Alternativ:

= Statt 250 g Margarine 200 g festes Pflanzenfett
(Palmfett) und 50 ml Wasser

Zusatzlich:

= 3 Stangen Rhabarber
» Puderzucker

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 15 Min. | Backzeit 1 Std.

Leicht krumelig, aber schmackhaft

Rhabarber putzen und schalen. Dann in grobe Sticke schneiden
und in eine Schussel geben.

Rihrteig nach dem Grundrezept zubereiten.

Festes Pflanzenfett in einer Schussel in der Mikrowelle bei
800 Watt etwa 1-2 Minuten schmelzen.

Anstelle 250 g Margarine 200 g Pflanzenfett und 50 ml Wasser



hinzugeben.
Riuhrteig etwa 5-10 Minuten in der Kichenmaschine ruhren.

Abwechselnd zum Grundrezept eine Spring-Backform mit einem
Backpapier auslegen.

Rihrteig hineingeben und gut verteilen.

Rhabarberstiucke auf dem Rihrteig verteilen und mit dem
Stampfgerat oder einem anderen geeigneten Gerat etwas in den
Teig hineindrucken.

Kuchen nach dem Grundrezept backen.

Kuchen aus dem Backofen herausnehmen, gut abkihlen lassen,
Backform und Backpapier entfernen und auf eine Kuchenplatte
geben.

Mit Puderzucker bestauben.

Stuckweise anschneiden und servieren. Guten Appetit!

Ruhrkuchen mit Rotweiln-
Rosinen, Mandeln und
Schokoladenstreuseln


https://www.nudelheissundhos.de/2022/04/03/ruehrkuchen-mit-rotwein-rosinen-mandeln-und-schokoladenstreuseln/
https://www.nudelheissundhos.de/2022/04/03/ruehrkuchen-mit-rotwein-rosinen-mandeln-und-schokoladenstreuseln/
https://www.nudelheissundhos.de/2022/04/03/ruehrkuchen-mit-rotwein-rosinen-mandeln-und-schokoladenstreuseln/

Ein sehr gut gelungener Kuchen

Dieser Ruhrkuchen ist sehr luftig und locker. Man schmeckt die
zugegebenen, gemahlenen Mandeln mit einem gewissen Crunch.
Schmeckt die in Rotwein eingelegten Rosinen. Und auch die
verwendeten Schokoladenstreuseln losen sich beim Backen leicht
auf, geben dem gebackenen Ruhrteig leichte
Schokoladenfleckchen und harmonieren sehr gut mit den anderen
Zutaten. Und last but not least verleiht der Puderzucker zum
Garnieren den Kuchenstlcken eine zusatzliche leicht siBe Note.
Alles in allem ein wirklich gelungener, wohlschmeckender
Kuchen.

Und einfach in der Zubereitung. Einfach das Grundrezept fur
einen Ruhrkuchen verwenden. Und 200 g des Mehls durch Mandeln,
Rosinen und Streuseln ersetzen. Fertig.



Schoner Gugelhupf

Und endlich wieder einmal ein schoner Gugelhupf,
leider viel zu selten zubereite. Aber so hat der Kuchen eben
auch eine ansprechende Form und ein ansprechendes AuBeres, das

sich auch beim Servieren gut macht.
Fur den Ruhrkuchen:

= Grundrezept

Zusatzlich:

= 50 g Rosinen

= 100 ml roter Spatburgunder

= 50 g Mandeln

» 100 g Milchschokoladenstreuseln
» Puderzucker

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 1 Std.

| Backzeit 1 Std.

den ich


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

Locker und fluffig
Rosinen in einer Schale in Rotwein eine Stunde einweichen.
Mandeln in der Kichenmaschine fein hackseln.

RiUhrteig in der Kuchenmaschine nach dem Grundrezept
zubereiten, dabei 200 g Mehl weglassen und stattdessen Rosinen
— ohne den Wein —, Mandeln und Streuseln hinzugeben.

Alles mehrere Minuten gut verruhren.

Eine Gugelhupf-Backform mit der Hand einfetten. Mit Paniermehl
ausstreuen.

Rihrteig in die Backform geben und Kuchen nach dem Grundrezept
backen.

Backform herausnehmen, Kuchen abkiuhlen lassen und auf eine
Kuchenplatte stilirzen.

Mit Puderzucker bestauben.

Stuckweise anschneiden und servieren. Guten Appetit!



Apfelstrudel mit Puderzucker
und Vanille-Sauce fur
Erwachsene

Warm aus dem Backofen

Naturlich, Sie haben es schon vorausgesehen. Ein Apfelstrudel,
der Alkohol enthalt. Und somit nicht fir Kinder, sondern nur
fur Erwachsene geeignet ist.

Ich habe bei diesem Rezept fur einen Apfelstrudel einige Dinge
im Vergleich zu meinem letzten Apfelstrudel abgeandert.

Zunachst einmal habe ich die Rosinen nicht in Wasser
eingeweicht, sondern in Cognac. Sehr lecker!

Dann gebe ich auf die zerkleinerten Apfel in der Schiissel den
Saft einer Limette. Das verhindert zum einen das Braunwerden


https://www.nudelheissundhos.de/2022/03/25/apfelstrudel-mit-puderzucker-und-vanille-sauce-fuer-erwachsene/
https://www.nudelheissundhos.de/2022/03/25/apfelstrudel-mit-puderzucker-und-vanille-sauce-fuer-erwachsene/
https://www.nudelheissundhos.de/2022/03/25/apfelstrudel-mit-puderzucker-und-vanille-sauce-fuer-erwachsene/

der Apfelstluckchen durch den Luftsauerstoff. Und zum anderen
gibt er etwas Saure zum Gericht hinzu.

Des weiteren habe ich das Volumen des Strudels etwas
aufgepimpt und anstelle von 3 Apfel satte 4 Apfel verwendet.
Ich hatte genauso viele vorratig und sie mussten verbraucht
werden.

Und schlieBlich habe ich die Garnitur geandert. Kein
Bestreichen mit einem Eigelb vor dem Backen. Sondern den
Blatterteig natur belassen. Dann jedoch nach dem Backen und
vor dem Servieren eine groBe Portion Puderzucker mit dem
Klichensieb auf den Apfelstrudel aufstauben.

Der Blatterteig ist wie bisher ein fertiges Industrieprodukt
vom Discounter. Aber ich sage Ihnen deutlich, der Blatterteig
ist ein sehr gutes Produkt und schmeckt wirklich exzellent. Da
die Zubereitung eines Blatterteigs doch eine gewisse
Fertigkeit braucht und nicht jedermanns Sache ist, koOnnen Sie
also gern zu einem solchen Industrieprodukt greifen.

Aber naturlich sollte zu einem solch leckeren, warmen
Apfelstrudel eine frische, selbst zubereitete Vanille-Sauce
gereicht oder um den Strudel herum drapiert werden. Da gibt es
keine Abstriche an der Frische des Produkts, die Sauce sollte
wirklich frisch sein. Einfach nach dem Grundrezept verfahren.

Fir 2 Personen:
Flir den Apfelstrudel:

- 4 Apfel

1 Limette

100 g Rosinen

100 ml Cognac

100 g Mandeln

1 TL gemahlener Zimt
=4 EL Zucker

» Puderzucker



Fir die Vanille-Sauce:

= Grundrezept

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 20 Min. | Backzeit 30 Min.

Unbedingt eine frische Vanille-Sauce dazu servieren

Rosinen in einer Schale eine Stunde in dem Cognac einweichen.
Backofen auf 200 °C Ober-/Unterhitze erhitzen.

Saft der Limette auspressen und in eine Schale geben.

Apfel putzen, schilen, entkernen, in Spalten und diese dann
kleinschneiden. In eine Schussel geben. Limettensaft daruber
verteilen.

Mandeln in der Kiichenmaschine fein h&ckseln. Zu den Apfeln
geben.

Rosinen — ohne den Cognac — ebenfalls dazugeben.
Zucker und Zimt hinzugeben.

Alles gut vermischen.


https://www.nudelheissundhos.de/2022/03/22/vanille-sauce/

Blatterteig auf dem Backpapier auf einem Backblech ausrollen.

Apfelmischung quer auf einem Ende des Blatterteigs ausbreiten.
Zu einer groflen Rolle formen.

Blatterteig zusammenrollen.
Im Backofen auf mittlerer Ebene etwa 30 Minuten backen.

Strudel aus dem Backofen nehmen und in zwei Halften schneiden.
Puderzucker in ein Kuchensieb geben und Strudel gut damit
bestauben.

Jeweils die Halfte des warmen Strudels auf einen Teller geben.
Vanille-Sauce dazu geben.

Servieren. Guten Appetit!

Einfacher Apfelkuchen


https://www.nudelheissundhos.de/2021/11/03/einfacher-apfelkuchen/

Normalerweise bringt man reichlich Apfel, also
kleingeschnittene Apfelspalten auf einen Miurbeteig auf. Und
ubergieft diesen nach dem Backen mit einem Tortenguss.
Entweder industriell gefertigt aus der Tute. Oder, was
naturlich besser ist, selbst zubereitet aus Speisestarke und
Flissigkeit.

Bei diesem Rezept waren nur vier Apfel vorhanden. Was somit zu
einem sehr einfachen Belag und somit zu einem einfachen
Apfelkuchen fuhrte.

Und noch dazu ist es zugegebenermafen kein reiner Apfelkuchen.
Denn unter den vier Apfeln versteckte sich doch unbeabsichtigt
eine Nektarine, die tauschend echt aussah wie ein Apfel.

Ich habe die Nektarinen-Spalten dann einfach unter den Belag
auf dem Miurbeteig gemischt.

Da ohne Tortenguss, bestaube ich den Kuchen einfach nach dem



Backen noch reichlich mit Zimt und Puderzucker.

Der Mirbeteig ist etwas dunkel, das ruhrt aber nur vom
verwendeten Dinkelmehl her. Dadurch bekommt der Kuchen aber
auch noch einen nussigen Touch.

Dinkelkuchen mit Schokolade,
Mandeln und Feigen

Mit Puderzucker bestaubt

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


https://www.nudelheissundhos.de/2021/10/27/dinkelkuchen-mit-schokolade-mandeln-und-feigen/
https://www.nudelheissundhos.de/2021/10/27/dinkelkuchen-mit-schokolade-mandeln-und-feigen/

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

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

FUr den Ruhrteig verwende ich hier Dinkelmehl, das dem Kuchen
zusatzlich noch einen nussigen Geschmack verleiht. Und den
Kuchen etwas dunkler macht.

Ansonsten ist es ein normaler Ruhrkuchen nach dem Grundrezept.
In den eben die besagten, in der Uberschrift genannten Zutaten
zusatzlich hinzukommen.

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

Und ein zusatzliches Ei sicherheitshalber fur mehr Festigkeit
hinzugebe.




Ruhrkuchen mit Variation

Vollkorn-Pfannkuchen mit
dreierlei Beilagen

Mit dreierlei sulBen Beilagen

Ein schoner Abschluss des Haupt-Gerichts. Und auch des Abends.
Ein einfaches, schnell zubereitetes und sulles Dessert.
Pfannkuchen kann man ja auf unterschiedliche Weise zubereiten.

Pikant mit Beilagen wie Gemlise oder einer Sauce. 0Oder suBf mit
Beilagen als Dessert.

Dann gibt es noch die Variante Crépe, ein sehr dinner,
franzosischer Pfannkuchen, der meistens suR zubereitet wird.


https://www.nudelheissundhos.de/2021/09/29/vollkorn-pfannkuchen-mit-dreierlei-beilagen/
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In diesem Fall gibt es Pfannkuchen aus Vollkornmehl. Mit Ei
und Milch. Und einer Prise Salz.

Als Beilage gleich drei davon, allesamt suR.

Pflaumenmus zum Bestreichen einer Halfte des Pfannkuchen.
Puderzucker zum Daruberstauben.

Und schliel8lich noch als kleine Besonderheit Granatapfelkerne.
Fur 2 Personen

=6 EL Vollkornmehl

=2 Eier

= Milch

= Salz

= Rapsol

4 EL Pflaumenmus (Glas)

» Puderzucker (Packung)

=4 EL Granatapfelkerne (Glas)

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 5 Min. | Garzeit 10-12
Min.

Pfannkuchen mit Vollkornmehl



Mehl in eine Schussel geben.

Eier aufschlagen und dazugeben.

Einen groBen Schluck Milch dazugeben.

Mit einer Prise Salz wurzen.

Einen groBen Schluck RapsOl in zwei Pfannen erhitzen.

Pfannkuchen-Masse auf die beiden Pfannen verteilen und
gleichmaBig rund ausbreiten.

Einige Minuten auf einer Seite braten und braun werden lassen.

Mit dem Pfannenwender wenden und nochmals einige Minuten auf
der zweiten Seite braten.

Pfannkuchen herausnehmen und auf zwei Teller verteilen.

Jeweils eine Halfte eines Pfannkuchens mit Pflaumenmus
bestreichen. Pfannkuchen zusammenklappen.

Puderzucker daruber stauben.
Mit Granatapfelkernen garnieren.

Servieren. Guten Appetit!



