
Grüner-Tee-Kuchen

Sehr feiner, wohlschmeckender Kuchen

Da  wollte  ich  doch  für  das  Wochenende  nochmals  den
Kaffeekuchen, der so gut gelungen und so wohlschmeckend war,
zubereiten. Und zwar versuchsweise mit 50 g gemahlenem Kaffee
anstelle der beim letzten Rezept verwendeten 20 g. Da fiel mir
doch ein, dass mir der Kaffee vor einigen Tagen ausgegangen
war. Und der Discounter nun schon geschlossen hatte.

Da ich die letzten Tage deshalb von Kaffee auf grünen Tee
umgestiegen bin, dachte ich mir, diesen Rührkuchen kann man
auch mit grünem Tee zubereiten. So, wie man beim Kaffeekuchen
Kaffee und beim Rotweinkuchen Rotwein hinzugibt, kann man in
einen normalen Rührkuchen auch grünen Tee hinzugeben. Und da
ich asiatischen, grünen Tee verwende, gebe ich auch noch einen
Rest Reismehl hinzu, das ja dann passt.

Und  da  ich  beim  Kaffeekuchen  auch  gemahlenes  Kaffeepulver
hinzugebe, sollte man auch etwas grüne Teeblätter hinzugeben
können. Denn schließlich wird der Kuchen ja etwa 1 Stunde im
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Backofen gegart.

Auf alle Fälle beim Zubereiten des Tees den Tee einige Minuten
ziehen  lassen,  damit  es  ein  starker  grüner  Tee  wird.
Schließlich soll viel Aroma in den Kuchen. Ich weiß leider die
Teesorte  nicht  mehr,  mir  ist  nur  noch  bekannt,  dass  es
japanischer, grüner Tee ist.

Zutaten:

560 g Weizenmehl
40 g Reismehl
250 g Butter
250 g Zucker
4 Eier
1 Päckchen Backpulver
1 Päckchen Vanillin-Zucker
250 ml grüner, starker Tee
20 g grüne Teeblätter

Zubereitungszeit: Vorbereitunsgzeit 15 Min. | Backzeit 60 Min.

Backofen  auf  180  °C  Umluft  erhitzen.  Gugelhupf-Backform
einfetten.

Weiche Butter, Zucker und Vanillinzucker in eine Rührschüssel
geben und mit dem Rührgerät schaumig rühren.

Eier  einzeln  hinzugeben  und  verrühren.  Weizenmehl,
Reismehl und Backpulver dazugeben und verrühren. Tee dazugeben
und auch verrühren. Dann grüne Teeblätter dazugeben und alles
einige Minuten gut verrühren.

Kuchenteig in die Backform geben und mit dem Backlöffel glatt
streichen. Backform für 60 Minuten auf mittlerer Ebene in den
Backofen geben.



Schöner, sehr heller Gugelhupf

Backform herausnehmen, Kuchen auf ein Kuchengitter stürzen und
gut abkühlen lassen.

Reiskuchen
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Schmackhaft, aber etwas ungewohnt

Ich  komme  manchmal  auf  merkwürdige  Ideen,  um  etwas
zuzubereiten.  Ich  habe  schon  seit  längerem  zwei  große
Packungen Reis à 1 kg im Küchenschrank. Und ich hatte schon
des öfteren überlegt, was ich damit zubereiten kann außer der
gewöhnlichen  Zubereitung,  ihn  gekocht  für  ein  Gericht  zu
verwenden. Ich dachte an einen Reiskuchen, da ja Reis Getreide
ist wie Weizen und man somit aus Reismehl auch einen Kuchen
zubereiten kann.

Ich wollte keine Mochi zubereiten, japanische Reiskuchen, die
als Süßspeise mit süßer Sojasauce gegessen werden. Und auch
keinen Kuchen, für den man Milchreis in Milch gart und dann zu
einem Teig für einen Kuchen verarbeitet. Und diesen Kuchen
dann eventuell auch mit verschiedenen Obstsorten zubereitet.
Ich dachte eher daran, den Reis als Getreide zu mahlen und mit
dem  Mehl  einen  Kuchen  zuzubereiten.  Da  ich  noch  eine
Getreidemühle  besitze,  sollte  dies  auch  machbar  sein.

Da ich jedoch beim Recherchieren kein Rezept für einen solchen
Kuchen fand, bereite ich einfach einen Rührkuchen zu, für den
ich  gemahlenen  Reis  verwende.  Dazu  passen  dann  aber  doch
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einige zusätzliche Gewürze wie Zimt, Muskat, Kardamom und auch
etwas Salz.

Der Versuch ist einigermaßen gelungen. Der Kuchen ist essbar
und schmeckt sogar recht gut. Er ist jedoch ein wenig fett
geworden. Erstaunlich, denn ich habe die gleiche Menge Butter
im Verhältnis zu den anderen Zutaten verwendet wie letzte
Woche bei dem Kaffeekuchen, der sehr weich und wohlschmeckend
war. Vermutlich liegt es am Reismehl, das doch eine andere
Konsistenz  hat  als  Weizenmehl,  es  ist  nicht  so  weich  wie
dieses und etwas härter. Ich werde vielleicht mit dem Reismehl
doch noch etwas experimentieren müssen.

Gelernt habe ich jedoch wieder, sich beim Backen, wenn der
Kuchen im Backofen ist, nicht durch andere Dinge ablenken zu
lassen.  Man  sollte  nicht  den  Küchenwecker  vergessen  oder
überhören, weil man mit anderen Arbeiten beschäftigt ist. Das
Ergebnis  ist  ein  an  den  Kanten  der  Oberfläche  fast  etwas
verbrannter Kuchen. Und man sollte sich ebenso wenig beim
Stürzen des Kuchens aus der Backform auf ein Kuchengitter und
dann  zurück  auf  eine  Kuchenplatte  wiederum  durch  anderes
ablenken lassen und dies in Eile tun. Denn dadurch ist der
Kuchen fast längs in der Mitte zerbrochen, was ich nur beim
Erkalten geschickt durch etwas Zusammendrücken beheben konnte.

Zutaten:

500 g Reis
250 g Butter
300 g Zucker
4 Eier
1 Päckchen Backpulver
1 Päckchen Vanillinzucker
Salz
½ TL gemahlener Zimt
¼ TL gemahlener Muskat
2 Kardamomkapseln



Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 15 Min. | Backzeit 60 Min.

Reis in einer Getreidemühle fein mahlen.

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

Weiche  Butter  in  eine  Rührschüssel  geben,  Zucker  und
Vanillezucker dazugeben und mit dem Rührgerät schaumig rühren.

Eier einzeln hinzugeben und verrühren.

Reismehl und Backpulver hinzugeben. Kerne der Kardamomkapseln
in einen Mörser geben und fein mörsern. Kardamom, eine Prise
Salz, Zimt und Muskat in die Rührschüssel geben. Alles einige
Minuten gut verrühren.

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

Einigermaßen gelungen

Backform herausnehmen und Kuchen auf ein Kuchengitter stürzen.
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Dann  den  Kuchen  zurück  auf  eine  Kuchenplatte  wenden.  Gut
abkühlen lassen.

Kaffeekuchen

Ein außergewöhnlich wohlschmeckender Kuchen

Eigentlich  ein  normaler  Rührkuchen,  dem  aber  Kaffee
beigemischt  wird.  Beim  Recherchieren  fand  ich  fast  nur
Rezepte, bei denen Instant-Kaffee-Pulver verwendet wird, also
löslicher Kaffee. Ein Rezept fand ich, bei dem gekochter,
starker  Kaffee  zugegeben  wird.  Um  diese  Zubereitung  eines
Kaffeekuchens auszuprobieren, habe ich fertig gekochten Kaffee
verwendet, aber auch etwas gemahlenen Filterkaffee zugegeben.

Nach dem kräftigen Verrühren der Zutaten und der Zugabe des
starken, flüssigen Kaffees hat der Rührteig eine Anmutung und
einen  Geschmack  einer  Kaffee-Zabaione  oder  auch  einer
Mascarpone-Creme  mit  Kaffee,  ähnlich  Tiramisu,  beides
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italienische Nachspeisen. Bei der Zugabe von Filterkaffee habe
ich davon Abstand genommen, 50 g Filterkaffee hizuzugeben. 20
g gemahlener Kaffee erschienen mir als Versuch einer Zutat für
den Kaffeekuchen ausreichend.

Zutaten:

400 g Mehl
250 ml starker Kaffee
250 g Butter
300 g Zucker
4 Eier
1 Päckchen Backpulver
1 Päckchen Vanillinzucker
20 g Filterkaffee

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 10 Min. | Backzeit 60 Min.

Backofen  auf  180  °C  Umluft  erhitzen.  Gugelhupf-Backform
einfetten.

Weiche Butter, Zucker und Vanillinzucker in eine Rührschüssel
geben und mit dem Rührgerät schaumig rühren.

Eier einzeln hinzugeben und verrühren. Mehl und Backpulver
dazugeben und verrühren. Kaffee dazugeben und auch verrühren.
Dann den Filterkaffee dazugeben und alles einige Minuten gut
verrühren.

Kuchenteig in die Backform geben und mit dem Backlöffel glatt
streichen. Backform für 60 Minuten auf mittlerer Ebene in den
Backofen geben.



Diesmal auch optisch gelungen

Backform herausnehmen, Kuchen auf ein Kuchengitter stürzen und
gut abkühlen lassen.

Kartoffelkuchen
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Nicht  ganz  so  hübsch  anzusehen,  aber  sehr
wohlschmeckend

Jetzt musste ich doch 53 Jahre alt werden, um meinen ersten
Kartoffelkuchen zu backen. Kartoffelbrot kenne ich, wenn ich
richtig erinnere, habe ich das auch schon gebacken. Aber vor
meiner Foodblog-Zeit.

Beim Recherchieren fand ich Rezepte, die Gries zum Teig geben.
Und/oder gemahlene Haselnüsse und Mandeln. Und natürlich eine
bestimmte  Menge  Mehl.  Ich  habe  Gries,  Nüsse  und  Mandeln
einfach  durch  Mehl  ersetzt,  wie  ich  es  bei  bestimmten
Rührkuchenarten  auch  schon  gemacht  habe.

Somit hat man gekochte, geriebene Kartoffeln und Mehl als
Hauptzutaten im Kuchen. Und ansonsten ist es eigentlich ein
ganz normaler Rührkuchen.

Bei der Glasur hatte ich bei meinem Discounter leider kein
Glück, er hat Backschokolade nicht im Sortiment. Nicht einmal
Puderzucker als Alternative. So griff ich einfach zu normaler
Vollmilchschokolade, mit etwa 30 % Kakaoanteil. Für meinen
ersten Kartoffelkuchen schmeckt diese Glasur auch.
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Das  Ergebnis  ist  ein  etwas  ungewohnter,  aber  sehr
wohlschmeckender Kuchen. Der eine sehr feine Konsistenz hat.
Und die Glasur passt wirklich gut dazu.

Zutaten:

400 g Kartoffeln
225 g Mehl
250 g Zucker
100 g Butter
4 Eier
1 Päckchen Backpulver
1 Päckchen Vanillezucker
3 Tropfen Bittermandelaroma
Zimt
Salz
100 g Schokolade (mind. 30 % Kakao)

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 15 Min. | Garzeit 1 Std.
20 Min.

Wasser in einem Topf erhitzen und Kartoffeln darin 20 Minuten
kochen. Herausnehmen, abkühlen lassen und pellen. Mit einer
Küchenreibe grob in eine Schüssel reiben.

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

Butter in eine Rührschüssel geben, Zucker und Vanillezucker
dazugeben.  Mit  dem  Rührgerät  gut  verrühren.  Eier  einzeln
dazugeben und verrühren. Mehl und Backpulver dazugeben. Dann
Bittermandelaroma, etwas Zimt und eine Prise Salz. Mit dem
Rührgerät gut verrühren. Kartoffeln dazugeben und alles einige
Minuten gut verrühren.

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



Kurz vor Ende der Backzeit Schokolade grob zerkleinern, in
eine  Schale  geben  und  in  einem  Wasserbad  erhitzen  und
schmelzen.

Ungewohnt, aber sehr lecker

Backform herausnehmen und Kuchen auf ein Kuchengitter stürzen.
Mit einem Küchenpinsel mit der Glasur bestreichen und alles
gut abkühlen lassen.

Karottenkuchen mit Mon Chérie
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Sehr lockerer, saftiger und aromatischer Kuchen

Ich  habe  mit  Wurzeln  einen  Karottenkuchen  zubereitet.
Normalerweise gibt man Kirschwasser in den Teig für ein gutes
Aroma.  Dazu  habe  ich  einfach  einige  Mon-Chérie-Pralinen
verwendet, die ich übrig hatte. Da ich seit geraumer Zeit
keinen Alkohol mehr trinke, wollte ich sie nicht pur essen.
Ich habe sie zerkleinert, und als kleine Schokoladenstückchen,
Kirschen und Kirschwasser ergeben sie eine gute Zutat für
diesen Kuchen. Das Ergebnis ist ein lockerer, saftiger und
ungewöhnlich  wohlschmeckender  Kuchen.  Und  wer  für  seine
Backzubereitungen noch entsprechende Backutensilien braucht,
kann sich bei diesem netten, sehr schlichten und aufgeräumten
Shopping-Portal mal umschauen. Es gibt dort zwar vorwiegend
Möbel, aber auch eine Kategorie mit Koch- und Backaccessoires,
in  dem  es  z.B.  Küchenwaagen,  Backlöffel  oder  Kuchenpinsel
gibt.

Zutaten:

300 g Wurzeln
300 g Mehl
100 g Butter

http://moebel.netzshopping.de/wohnaccessoires-kochen-backen


200 g Zucker
50 g Paniermehl
4 Eier
1 Päckchen Backpulver
8 Mon Chérie
Salz
Zimt
1 Gewürznelke

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 15 Min. | Backzeit 60 Min.

Eier trennen, Eigelbe in eine Rührschüssel geben, Eiweiße in
eine schmale, hohe Rührschüssel. 100 g Zucker zu den Eigelben
geben und mit einem Rührgerät gut verrühren.

Wurzeln schälen, mit einer Küchenmaschine fein reiben und in
die Rührschüssel geben.

Mehl,  Paniermehl,  Butter  und  Backpulver  dazugeben.  Eine
Gewürznelke in einen Mörser geben, fein mörsern und dazugeben.
Eine Prise Salz und Zimt dazugeben. Alles mit dem Rührgerät
gut verrühren.

Mon Chérie in eine Schüssel geben und mit einer Gabel  oder
einem Messer zerdrücken oder zerschneiden, so dass man kleine
Schokostückchen,  Kirschen  –  eventuell  halbiert  –  und
Kirschwasser hat. In die Rührschüssel geben und mit dem Teig
verrühren.

Eiweiße mit dem Rührgerät zu Eischnee rühren. 100 g Zucker
dazugeben  und  verrühren.  Eischnee  mit  dem  Backlöffel
vorsichtig  unter  den  Rührteig  heben.

Backofen  auf  180  ºC  Umluft  erhitzen.  Eine  Kasten-
Backform einfetten. Kuchenteig in die Backform geben und mit
dem  Backlöffel  verstreichen.  Backform  etwa  60  Minuten  auf
mittlerer Ebene in den Backofen geben.



Fertig gebackener Karottenkuchen

Dann Backform herausnehmen, Kuchen aus der Backform lösen, auf
ein Kuchengitter geben und gut abkühlen lassen. Nach einem Tag
Ruhezeit schmeckt der Kuchen noch aromatischer.

Weinbrand-Schokoladen-
Gugelhupf
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Erwartungsgemäß  musste  bei  dieser
Teigmenge  etwas  am  unteren  Rand
abbrechen  …

Ein Bekannter, gebürtiger Pole, hatte mir an Silvester ein
Geschenk vorbeigebracht, eine Tafel dunkle Schokolade mit 90 %
Kakao. Er hatte sie aus Polen mitgebracht und äußerte sich in
der Weise, dass man Schokolade mit so hohem Kakaoanteil hier
nicht kaufen könne. Ich dachte natürlich sofort daran, die
Schokolade zum Kochen oder Backen zu verwenden.

Ich hatte aber zunächst definitv Probleme mit der Schokolade.
Vor einigen Tagen wollte ich sie für eine Schokoladenglasur
für einen Kuchen verwenden. Ich zerbrach sie in grobe Stücke
und  versuchte,  sie  in  einer  Schüssel  im  Wasserbad  zu
schmelzen.



Die  leicht  geschmolzene  Schokolade  war  jedoch  sehr
dickflüssig,  so  dass  man  sie  für  eine  Glasur  nur  schwer
verwenden konnte. Ich gab versuchsweise etwas heißes Wasser zu
der  Schokolade,  was  jedoch  bewirkte,  dass  die  Schokolade
merkwürdigerweise noch fester wurde. Ich weiß ja, dass Kakao
sehr viel Fett enthält und die Schokolade daher auch etwas
fett ist, war daher vielleicht Wasser die falsche Zutat zum
Verdünnen? Ich versuchte es dann mit etwas Alkohol, indem ich
etwas Weinbrand hinzugab. Das ergab aber das gleiche Resultat.
Und merkwürdigerweise erreichte ich sogar mit einem Erhitzen
in der Mikrowelle für 1–2 Minuten mit hoher Wattzahl nicht,
dass  sich  die  mittlerweile  wieder  feste  Schokolade
verflüssigte. Also ließ ich die Verwendung als Glasur zunächst
fallen.

Heute entschied ich mich nun, die Schokolade doch irgendwie zu
verflüssigen und damit einen Schokoladenkuchen zuzubereiten.
Ich gab sie in einen Topf mit etwa 300 ml kochendem Wasser.
Und siehe da, sehr langsam und zäh schmolz sie dann doch und
ergab flüssige Schokolade.

Dem Gugelhupf habe ich mit 1 dl Weinbrand ein schönes Aroma
gegeben.  Da  der  Rührkuchenteig  durch  die  Flüssigkeit  aber
etwas dünnflüssig wurde, spendierte ich dem Kuchen anstelle
der üblichen 500 g Mehl dann doch 600 g, damit der Teig wieder
mehr Bindung hat. Es war natürlich klar, dass der Kuchen mit
dieser großen Teigmasse beim Backen aus der Gugelhupf-Backform
stark hervorquellen musste. Deswegen ist natürlich auch ein
Teil des übergequollenen, gebackenen Kuchenteigs am unteren
Rand  des  Kuchens  beim  Abkühlen  auf  der  Kuchenplatte
abgebrochen.



Gugelhupf mit einem herrlichen Aroma …

Der Kuchen hat ein herrliches Aroma, nach dem ersten Probieren
muss ich jedoch zugeben, dass er gern noch etwas mehr Zucker
vertragen hätte.

Zutaten:

600 g Mehl
200 g Zucker
250 g Butter
4 Eier
1 Päckchen Vanillinzucker
1 Päckchen Backpulver
100 g dunkle Schokolade (90 % Kakao)
300 ml Wasser
1 dl Weinbrand

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 15 Min. | Backzeit 1 Std.

Wasser in einem kleinen Topf erhitzen, Schokolade in grobe
Stücke zerbrechen und im kochenden Wasser schmelzen, so dass
sich flüssige Schokolade bildet.



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

Mehl,  Zucker,  Butter,  Eier,  Vanillinzucker,  Backpulver  und
Weinbrand in eine Rührschüssel geben und mit dem Rührgerät auf
hoher Stufe einige Minuten kräftig verrühren. Die flüssige
Schokolade dazugeben und mit verrühren.

Kuchenteig in die Backform füllen und mit dem Backlöffel gut
verstreichen. Auf mittlerer Ebene für 1 Stunde in den Backofen
geben. Herausnehmen, vorsichtig auf eine Kuchenplatte stürzen
und abkühlen lassen.

Marmorkuchen  mit
Schokoladenglasur

Leckerer Kuchen mit Glasur
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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
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.



Schoko-Chili-Kuchen

Schmackhafter Kuchen – nicht ganz fotogen –, mit einem
leicht flüssigen Kern

Ich kam vor kurzem auf die Idee, einen Kuchen auch mit Chili
zuzubereiten, also mit etwas Schärfe. Beim Recherchieren stieß
ich nur auf Rezepte für Schokoladen-Chili-Kuchen, so dass ich
diesen Kuchen zuerst einmal zubereite. Ich bereite den Kuchen
wie  einen  Rührkuchen  zu,  trenne  die  Eier  und  schlage  die
Eiweiße zu Eischnee. Unter den Rührteig gebe ich geschmolzene
Bitterschokolade und viel Chiliflocken für Schärfe und hebe
den  Eischnee  unter.  Nur  beim  üblicherweise  verwendeten
Rumaroma nehme ich eine Änderung vor, weil ich keines mehr
vorrätig habe. Ich habe dazu einen Weinbrand gekauft, den ich
auch zum Kochen und Flambieren verwenden kann.

Wenn  jemand  Bedenken  hat  wegen  der  Menge  der  verwendeten
Chiliflocken,  die  Schärfe  schmeckt  nur  gering  hervor  und

https://www.nudelheissundhos.de/2014/12/04/schoko-chili-kuchen/


bleibt dezent im Hintergrund. Aber es ist eine ungewohnte
Kombination aus Süß und Scharf. Es bietet sich eventuell auch
an, statt Kakaopulver zum Garnieren Puderzucker zu verwenden,
das reine Kakaopulver ist doch leicht bitter.

Zutaten:

200 g Bitter-Schokolade
350 g Mehl
200 g Butter
250 g Zucker
4 Eier
125 ml Milch
1 Päckchen Backpulver
5 EL Kakaopulver
8 Pimentkörner
2 TL Chiliflocken (Pul biber)
Salz
2 cl Weinbrand

Kakao

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 15 Min. | Garzeit 45 Min.

Schokolade zerkleinern und Butter in kleine Stücke schneiden.
In  eine  Schüssel  geben  und  in  einem  heißen  Wasserbad
schmelzen.  Chiliflocken  dazugeben.

Pimentkörner  in  einem  Mörser  fein  mörsern.  Eier  trennen,
Eigelbe  in  eine  Rührschüssel  geben  und  Eiweiße  in  eine
schmale, hohe Rührschüssel. Zucker zu den Eigelben geben und
mit dem Rührgerät verrühren. Mehl, Backpulver, Kakaopulver,
Milch,  Cognac,  eine  Prise  Salz  und  Piment  dazugeben  und
verrühren.  Schokolade-Butter-Masse  unterrühren.  Eiweiße  zu
Eischnee  verrühren  und  vorsichtig  mit  dem  Backlöffel
unterheben.

Eine Springform mit etwas Butter einfetten. Backofen auf 160
°C  Umluft  erhitzen.  Rührteig  in  die  Form  füllen  und



verstreichen. Backform auf mittlerer Ebene für 45 Minuten in
den Backofen geben. Herausnehmen, aus der Springform lösen und
auf ein Kuchengitter geben. Den Kuchen gut abkühlen lassen,
das Innere des Kuchens ist vermutlich nach dem Backen noch
leicht flüssig, die Schokoladenmasse erhärtet dann aber. Mit
etwas Kakao garnieren.

Karottenkuchen

Saftiger Karottenkuchen

Ich hatte noch Wurzeln übrig, die ich verwerten wollte. Und da
ich daran dachte, einen Kuchen zuzubereiten, kam ich auf einen
Karottenkuchen. Die Wurzeln machen den Kuchen sehr saftig. Ich
musste leider auf die Zugabe von 2 cl Kirschwasser verzichten,
da ich keines vorrätig hatte.

Zutaten:

https://www.nudelheissundhos.de/2014/11/27/karottenkuchen-2/


200 g Wurzeln
200 g Haselnüsse
100 g Mehl
300 g Zucker
50 g Paniermehl
5 Eier
1 Päckchen Backpulver
Salz
Zimt
Gewürznelke
Butter

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 15 Min. | Garzeit 50–55
Min.

Eier trennen, Eigelbe in eine Rührschüssel geben, Eiweiße in
eine schmale, hohe Rührschüssel. 200 g Zucker zu den Eigelben
geben und mit einem Rührgerät gut verrühren. Wurzeln schälen
und mit einer Küchenmaschine fein reiben. Haselnüsse ebenfalls
fein  reiben.  Beides  in  die  Rührschüssel  geben.  Mehl,
Paniermehl und Backpulver dazugeben. Eine Gewürznelke in einen
Mörser geben, fein mörsern und dazugeben. Eine Prise Salz und
Zimt dazugeben. Alles mit dem Rührgerät gut verrühren. Eiweiße
mit dem Rührgerät zu Eischnee rühren. 100 g Zucker dazugeben
und verrühren. Eischnee mit dem Backlöffel vorsichtig unter
den  Rührteig  heben.  Eine  Springform  mit  etwas  Butter
einfetten.  Backofen  auf  180  ºC  Umluft  erhitzen  und  die
Backform etwa 50–55 Minuten auf mittlerer Ebene hineingeben.
Dann Backform herausnehmen, Kuchen aus der Backform lösen, auf
ein Kuchengitter geben und abkühlen lassen. Nach einem Tag
Ruhezeit schmeckt der Kuchen noch aromatischer.



Apfel-Rosinen-Kuchen

Leckerer, saftiger Kuchen

Das Sonntagsfrühstück steht bevor. Also Zeit für einen Kuchen.
Bei diesem Kuchen habe ich das erste Mal experimentiert. Ich
recherchierte nach einem Rosinenkuchen und fand ein Rezept für
einen Apfel-Rosinen-Kuchen. Da ich auch noch Äpfel vorrätig
hatte, die ich verwerten wollte, bot sich dieser Kuchen an.
Aber einige der Zutaten dazu hatte ich nicht vorrätig.

Also  überlegte  ich  schnell,  einen  Rührkuchen  mit
kleingeschnittenen  Äpfeln  und  Rosinen  zuzubereiten.  Beim
versunkenen Apfelkuchen hatte mich überzeugt, Eier zu trennen
und Eischnee unter den Rührteig zu heben. Den Apfel habe ich
recht klein geschnitten, da ich die Stücke ja direkt in den
Rührteig  gebe.  Und  natürlich  kommen  als  Aromen  noch
Zitronenschale,  Rosenwasser,  Zimt  und  Rumaroma  hinzu.

Zutaten:

250 g Mehl
125 g Zucker

https://www.nudelheissundhos.de/2014/11/20/apfel-rosinen-kuchen/


125 g Butter
4 Eier
1 Päckchen Vanillinzucker
1 Päckchen Backpulver
1 großer Apfel (säuerlich)
100 g Rosinen
1 Bio-Zitrone
Rumaroma
2 EL Rosenwasser
½ TL Zimt
Butter

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 20 Min. | Backzeit 55 Min.

Zitronenschale einer halben Zitrone abreiben. Apfel schälen,
vierteln  und  Kerngehäuse  entfernen.  In  schmale  Spalten
schneiden, diese quer vierteln und in eine Schüssel geben. 1
EL  Zucker  darüber  geben,  den  Saft  der  Zitrone  und  alles
vermischen.

Wasser  in  einem  kleinen  Topf  erhitzen.  Rosinen  in  eine
Schüssel geben, mit kochendem Wasser übergießen und quellen
lassen.

Mehl,  Zucker,  Butter,  Vanillinzucker,  Backpulver,
Zitronenschalenabrieb, Rumaroma, Rosenwasser und Zimt in eine
Rührschüssel geben. Eier trennen. Eiweiße in eine schmale,
hohe Rührschüssel geben. Eigelbe zu den anderen Zutaten. Mit
einem Rührgerät alles einige Minuten gut verrühren. Dann die
Eiweiße zu Eischnee verrühren. Diesen zum Rührteig geben und
mit einem Kuchenlöffel vorsichtig unter den Rührteig heben. Es
ergibt einen luftigen, geschmeidigen Teig. Rosinen aus dem
heißen  Wasser  nehmen.  Rosinen  und  Apfelstücke  mit  dem
Zitronensaft  in  den  Rührteig  geben  und  untermischen.

Backofen auf 180 ºC Umluft erhitzen. Eine Gugelhupf-Backform
mit Butter einfetten. Kuchenteig in die Backform geben und mit
dem  Kuchenlöffel  verstreichen.  Auf  mittlerer  Ebene  für  55



Minuten  in  den  Backofen  geben.  Herausnehmen,  auf  ein
Kuchengitter  stürzen  und  abkühlen  lassen.

Versunkener Apfelkuchen

Für meinen ersten Apfelkuchen sieht er doch ganz gut
aus

Wieder steht einmal das Wochenende bevor, also ist es Zeit,
einen Kuchen für das ausgedehnte Sonntagsfrühstück mit Kaffee,
Sonntagszeitung und viel Ruhe zu backen. Dies ist mein erster
Apfelkuchen,  den  ich  zubereite.  Ich  war  erstaunt,  beim
Recherchieren zu lesen, dass dieser versunkene Apfelkuchen –
ein klassisches Rezept – eigentlich nur ein Rührkuchen mit
Äpfeln ist. Manche verfeinern ihn mit Zimt und Rum, andere mit
gehobelten Mandeln, aber es gibt noch unzählige Variationen
davon. Ich habe erstere Variante gewählt, und noch Abrieb
einer Zitrone und Rosenwasser verwendet. In einer Variante

https://www.nudelheissundhos.de/2014/11/15/versunkener-apfelkuchen/


werden Apfelviertel für den Kuchen verwendet, die am Rücken
mehrmals  mit  dem  Messer  eingeritzt  werden.  Ich  habe  mich
jedoch für dünne Apfelspalten entschieden, die ich kreisförmig
rundum auf den Kuchenteig lege.

Anders  als  beim  normalen  Rührkuchen  werden  bei  diesem
Apfelkuchen  jedoch  die  Eier  nicht  im  Ganzen  in  den  Teig
gegeben, sondern Eigelb und Eiweiß getrennt. Das Eiweiß wird
zu  Eischnee  gerührt  und  unter  den  Teig  gehoben.  Lauwarm
schmeckt  der  Apfelkuchen  am  besten,  aber  auch  am
darauffolgenden  Tag  ist  er  noch  saftig.

Zutaten:

500 g Äpfel (säuerliche)
½ Bio-Zitrone (Saft und Schale)
200 g Mehl
150 g Zucker
125 g Butter
4 Eier
1 Päckchen Vanillinzucker
½ Päckchen Backpulver
Rumaroma
1 EL Rosenwasser
½ TL Zimt
Butter
Puderzucker

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 20 Min. | Garzeit 45 Min.



Leckerer, saftiger Apfelkuchen

Schale der Zitrone abreiben, in eine Schale geben und beiseite
stellen. Äpfel schälen, jeweils vierteln und das Kerngehäuse
entfernen.  In  schmale  Spalten  schneiden.  In  eine  große
Schüssel  geben,  mit  Zitronensaft  beträufeln  und  mit  zwei
Esslöffeln Zucker bestreuen. Beim Zuschneiden der Äpfel sollte
man zügig arbeiten, denn das Apfelfruchtfleisch reagiert mit
dem Luftsauerstoff und wird leicht braun.

Butter, Zucker und Vanillinzucker in eine Rührschüssel geben
und mit dem Rührgerät verrühren. Eier aufschlagen und und
trennen.  Eiweiß  in  eine  schmale,  hohe  Rührschüssel  geben.
Eigelbe in die Rührschüssel geben und mit verrühren. Mehl und
Backpulver  ebenfalls  dazugeben  und  alles  gut  verrühren.
Zitronenschale, Rumaroma, Rosenwasser und Zimt dazugeben und
auch mit verrühren.

Eine Springform mit etwas Butter einfetten. Eiweiß mit dem
Rührgerät zu Eischnee verrühren und diesen vorsichtig unter
den Teig heben. Der Teig soll luftig und geschmeidig sein.
Teig  in  die  Backform  geben  und  verteilen.  Apfelspalten
kreisförmig jeweils längs darauf legen. Meistens bleibt von



den Apfelspalten noch etwas übrig zum späteren Naschen.

Backofen auf 180 ºC erhitzen. Backform auf mittlerer Ebene 45
Minuten hineingeben. Während des Backens zwischendurch nach
dem Kuchen schauen, wenn er auf der Oberfläche zu dunkel wird,
mit etwas Alufolie abdecken. Herausnehmen und abkühlen lassen.
Aus der Springform lösen und auf eine Kuchenplatte geben. Mit
etwas Puderzucker bestreuen.

Mandelkuchen

Saftiger  Mandelkuchen  mit  leichtem  Rum-  und
Bittermandel-Aroma

Es ist Donnerstag Abend – und das Wochenende steht bevor. Und
somit  auch  das  Sonntagsfrühstück  mit  der  Sonntagszeitung.
Dafür bereite ich mir eine Kanne Kaffee zu, nehme mir ganze
zwei Stunden Zeit und will in Ruhe frühstücken, ohne gestört
zu werden. Und da soll natürlich auch sonst vorgesorgt werden,

https://www.nudelheissundhos.de/2014/11/06/mandelkuchen/


in Form eines leckeren Kuchens.

Ich  habe  bei  diesem  Kuchen  auf  meine  Kenntnisse  und
Erfahrungen  beim  Backen  von  Kuchen  zurückgegriffen.  Ein
richtiger Mandelkuchen ist es eigentlich nicht. Ich habe in
meinem ersten Kochbuch ein Rezept für einen Haselnusskuchen,
in dem Anteile von 300 g gemahlenen Haselnüssen und 100 g Mehl
verwendet  werden.  Ich  hatte  noch  100  g  gemahlene  Mandeln
vorrätig. Es ist, da ich bei den restlichen Zutaten auf das
Rezept für einen Rührkuchen zurückgegriffen habe, eher ein
Rührkuchen mit Mandelanteil.

Zucker habe ich weniger als üblich verwendet, der Kuchen soll
nicht  so  süß  werden.  Auch  Butter  habe  ich  weniger
hinzugegeben. Aber vier Eier geben genügend Bindung für den
Kuchen. Etwas Rum- und Bittermandel-Aroma – letzteres passend
zum Anteil der süßen, gemahlenen Mandeln – geben dem Kuchen
noch zusätzlichen Geschmack.

Zutaten:

320 g Mehl
100 g gemahlene Mandeln
180 g Zucker
150 g Butter
4 Eier
1 Päckchen Vanillinzucker
1 Päckchen Backpulver
Rum-Aroma
Bittermandel-Aroma
Butter

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 15 Min. | Backzeit 50–60
Min.



Sehr wohlschmeckend und luftig

Alle Zutaten in eine Rührschüssel geben. Backofen auf 180 ºC
vorheizen. Währenddessen die Zutaten mit einem Rührgerät bei
hoher Stufe einige Minuten kräftig verrühren. Eine Kastenform
mit  etwas  Butter  einfetten.  Kuchenmasse  in  die  Kastenform
geben und dort verteilen. Für 50–60 Minuten auf mittlerer
Ebene  in  den  Backofen  geben.  Herausnehmen,  auf  ein
Kuchengitter  stürzen  und  abkühlen  lassen.

Gugelhupf

https://www.nudelheissundhos.de/2014/11/03/gugelhupf/


Leckerer Marmorkuchen mit einem Hauch von Rum

So  ein  selbst  zubereiteter,  frisch  gebackener  Kuchen  am
Wochenende ist doch etwas Schönes. Ich nehme mir gerade am
Sonntag zwei Stunden Zeit für das Frühstück, nehme mir 2–3
Stück  Kuchen,  dazu  1  Kanne  Kaffee,  Ruhe  und  die
Sonntagszeitung, die ich komplett durchschaue und lese. Da
dachte ich mir heute, so ein Kuchen ist ja schnell gemacht, 15
Minuten Vorbereitungszeit, in die gefettete Backform und im
Backofen backt er sich von alleine. Und alle Zutaten für einen
schnellen Rührkuchen hatte ich auch zuhause.

Das Grundrezept gür Rührkuchen kann man sich leicht merken und
hat es dann eigentlich immer in Erinnerung. Gleiche Mengen
Mehl, Zucker und Butter – jeweils 250 g. Dazu 4 Eier – je mehr
Eier, desto geschmeidiger und saftiger wird der Kuchen. Dann
noch ein Päckchen Backpulver. Fertig ist der Rührkuchen.

Ich  habe  den  Kuchen  ein  wenig  abgewandelt.  Etwas  weniger
Zucker, der Kuchen soll nicht so süß sein. Butter hatte ich
nicht mehr so viel vorrätig, aber die 4 Eier heben das wieder
auf. Und dann habe ich dem Kuchen noch gemahlene Mandeln und
Rum zugegeben. Und ein wenig Kakao, so dass ich gleichzeitig



auch noch einen Marmorkuchen zubereite.

Zutaten:

250 g Mehl
200 g Zucker
50 g gemahlene Mandeln
150 g Butter
4 Eier
1 Päckchen Backpulver
1 Päckchen Vanillinzucker
2 cl Rum
4 TL Kakao
Butter

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 15 Min. | Backzeit 50 Min.

Ja,  was  schreibe  ich  zur  Zubereitung?  Sie  ist  in  wenigen
Sätzen geschildert. Backofen auf 180 ºC Umluft erhitzen. Alle
Zutaten – bis auf den Kakao – in eine Rührschüssel kippen und
mit dem Rührgerät bei hoher Stufe einige Minuten zu einem
geschmeidigen Teig verrühren. Teig halbieren, zweite Hälfte in
eine weitere Schüssel geben und Kakao unterrühren. Backform –
in  diesem  Fall  für  einen  Gugelhupf  –  mit  etwas  Butter
einfetten.  Eine  Teighälfte  in  die  Backform  geben,  glatt
streichen. Zweite Hälfte Teig darauf geben, glatt streichen.
Dann mit einer Gabel die obere Teighälfte schön kreisförmig in
die untere Teighälfte unterziehen. Im Backofen 50 Minuten auf
mittlerer  Ebene  backen.  Herausnehmen,  auf  ein  Kuchengitter
stürzen und abkühlen 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.


