Haselnuss-Kuchen

Hier ein Rezept fur einen sehr leckeren Haselnuss-Kuchen.

Normalerweise verwendet man beli einem Haselnuss-Kuchen beim
Ruhrteig keine 500 g Mehl, sondern nimmt 250 g Mehl und 250 g
fein geriebene Haselnusse.

Ich wollte dieses Mal etwas Neues ausprobieren und anstelle
500 g Mehl komplett 500 g geriebene Haselnusse verwenden.

Leider hatte ich nur zwei Packungen Haselnisse a 200 g, also
habe ich 400 g geriebene Haselnlsse und 100 g Mehl verwendet.

Das Ergebnis ist aber ein sehr lockerer, fein nach Haselnussen
duftender und schmeckender Kuchen, der sehr gut gelungen ist.

[amd-zlrecipe-recipe:1115]

Haselnuss-Wurzel-Kuchen

Ein Ruhrkuchen.
Abgeandert und variiert.

Anstelle 500 g Mehl aus dem Grundrezept zu nehmen, verwende
ich 200 g fein geriebene Wurzeln. Und 200 g fein geriebene
Haselnusse. Dazu noch 100 g fein gemahlenen Weizen, also
Vollkorn-Weizenmehl.

Da die Zutaten dennoch leicht grob sind, gebe ich fur mehr
Stabilitat ein zusatzliches Ei und etwas Speisestarke in den
Ruhrkuchen.


https://www.nudelheissundhos.de/2020/07/05/haselnuss-kuchen/
https://www.nudelheissundhos.de/2020/04/07/haselnuss-wurzel-kuchen/

Aufgrund des verwendeten Vollkornmehls und der anderen leicht
groben Zutaten geht der Ruhrkuchen beim Backen nicht sehr
stark auf und bleibt fast vollstandig in der Kasten-Backform.

Aber mir ist ein sehr leckerer, wurziger und schmackhafter
Kuchen gelungen.

[amd-zlrecipe-recipe:1034]

Schokolade-Kirsch-Kuchen

Ein Ruhrkuchen. Mit Schokolade. Und frischen Kirschen.

Ich habe die Kirschen im letzten Jahr im Sommer geputzt,
entsteint und eingefroren.

Denn dieser Kuchen war eigentlich schon lange geplant.

Da zu den Zutaten fur einen normalen RUhrkuchen auch die
Kirschen und die Schokolade hinzukommen, gebe ich fiur mehr
Festigkeit und Stabilitat doch noch zwei zusatzliche Eier
hinzu.

[amd-zlrecipe-recipe:1026]


https://www.nudelheissundhos.de/2020/04/01/schokolade-kirsch-kuchen/

Walnuss-Feige-Dattel-
Ruhrkuchen

Ja, 1st denn heut’ schon Weihnachten, konnte man sich beil
diesem Rezept fragen.

Denn ich backe einen Ruhrkuchen mit Zutaten, wie man sie aus
der Weihnachtszeit kennt.

Namlich Walnussen, Feigen und Datteln (natudrlich ohne Kern).

Das Ergebnis 1ist aber ein sehr wohlschmeckender, mit
kleingehackselten Zutaten versehener Ruhrkuchen.

Da von den Walnussen, Feigen und Datteln immerhin eine Menge
von 1insgesamt 225 g zusatzlich hinzukommen, nehme ich am
Mehlanteil 100 g weniger und gebe nur 400 g Mehl hinzu.

Aber zur besseren Bindung und Stabilitat gebe ich gern noch
ein zusatzliches Ei hinzu.

[amd-zlrecipe-recipe:996]

Paprika-Kuchen

Ich dachte mir, wenn man mit Zucchini oder Wurzeln einen
Ruhrkuchen zubereiten und backen kann, dann geht dies auch mit
Paprika.

Ich habe zwei grolle Paprika-Schoten verwendet. Diese hatten
alleine schon 400 g Gewicht, also eigentlich zuviel fur einen
Ruhrkuchen mit einem Mehlanteil von 500 g.


https://www.nudelheissundhos.de/2020/03/07/walnuss-feige-dattel-ruehrkuchen/
https://www.nudelheissundhos.de/2020/03/07/walnuss-feige-dattel-ruehrkuchen/
https://www.nudelheissundhos.de/2020/02/25/paprika-kuchen/

Aber nach dem Putzen, dem Entfernen des Kerngehauses und dann
dem Raspeln in der Kichenmaschine blieben gerade einmal 150 ¢
zerkleinerte Paprika ubrig. ABerdem muss man natiurlich bei den
zerkleinerten Paprika die entstandene Flussigkeit abschutten,
sonst wird der Ruhrteig zu flussig.

So habe ich dann 150 g zerkleinerten Paprika und 350 g Mehl
verwendet.

Und einen leckeren, schmackhaften, saftigen Ruhrkuchen
erhalten.

[amd-zlrecipe-recipe:977]

Zucchini-Kuchen

Ein leckerer Riuhrkuchen mit einem Teil aus geriebenen Zucchini
anstelle von Mehl.

Zucchini ist in geriebenem Zustand recht feucht.

Man sollte somit nicht den Fehler machen, die geriebene
Zucchini zu lange mit der Kuchenmaschine unter den Rihrteig zu
rihren. Besser ist, sie einfach nur mit dem Backloffel leicht
unterzuheben und etwas zu vermischen. Dann bleiben die
kleinen, dunnen Zucchini-Strange erhalten.

Ich habe die Zucchini etwas zu lange untergeruhrt, womit der
Ruhrteig sehr flussig war. Somit gebe ich noch zusatzlich Mehl
und ein Ei fur mehr Stabilitat in den Rihrteig.

Ich hatte auch anfangs die Gugelhupf-Backform fur das Backen
des Kuchens vorbereitet. Ich bin dann aber besser zur normalen


https://www.nudelheissundhos.de/2020/02/09/zucchini-kuchen-2/

Kastenform Ubergegangen, da der etwas flussige Teig in der
Backform doch gleichmaBige Dicke und somit gleichbleibende
Hitze im Backofen benotigt, was bei der Kastenform besser
gewahrleistet ist.

Der Ruhrkuchen gelingt sehr gut und ist sehr lecker!

Und rotierende Kuchenmaschinen nicht unbeachtet lassen! Sie
swandern“ gern uber die Arbeitsflache.

[amd-zlrecipe-recipe:956]

Vollkorn-Schokoladen-Kuchen

Seit bestimmt mehr als 10 Jahren habe ich wieder einmal einen
Ruhrkuchen mit Vollkorn-Mehl zubereitet.

Denn ich habe ja vor kurzem meine 35 Jahre alte Getreidemuhle
reaktiviert und in der Kiche auf einem Regalbrett
untergebracht.

Fir den Kuchen habe ich Bio-Weizen gekauft, also Getreide im
Ganzen und ungemahlen.

Davon habe ich 500 g Weizen in der Getreidemuhle fein
gemahlen.

Die Kichenmaschine zum Ruhren des RiUhrteiges hat
erwartungsgemall sehr viel Arbeit und ruhrt sich fast schon
heill, denn Vollkorn-Mehl ist eben kompakter und fester als
handelsubliches Weizenmehl, bei dem das Getreide eben geschalt
und dann erst gemahlen wird.

Also passen Sie auf Ihre Kiuchenmaschine auf, dass sie sich


https://www.nudelheissundhos.de/2020/01/22/vollkorn-schokoladen-kuchen/

nicht uberarbeitet.

Als kleine Verfeinerung des Kuchens habe ich noch eine Tafel
Schokolade mit 85 % Kakaoanteil 1in der Kuchenmaschine
feingehackselt und dann in den Ruhrteig mit eingerihrt.

Ich habe beim Zubereiten und Backen von Ruhrteig in einer
Backform, die 1ich nur einfette, schon sehr schlechte
Erfahrungen gemacht. Dass der Kuchen eben nach dem Backen noch
an der Kuchen-Backform festgehangen hat und Teile des Kuchens
eben beim Sturzen auf ein Kuchengitter oder eine Kuchenplatte
festgehangen sind.

Aus diesem Grund fette ich die Backform zuerst ein. Und dann
gebe ich noch Paniermehl in die Backform und rotiere dieses
ein wenig darin. Das Paniermehl bleibt an der Margarine in der
Backform hangen und der Kuchen 1lasst sich auf diese Weise
definitiv gut aus der Backform stlirzen, ohne dass er
hangenbleibt.

Apropos Backform, zusatzlich =zur Reaktivierung der
Getreidemuhle habe ich auch seit sehr langer Zeit einen
Riuhrkuchen in einer schonen Gugelhupfform gebacken. Da sieht
der Kuchen optisch doch wirklich schon aus. Im Zuge dessen,
dass ich in letzter Zeit meistens Backpapier fur solche Kuchen
verwendet habe und man dieses eben nur in einer Kastenform
verwenden kann, wird man mit der Zeit faul und verwendet
weniger andere Backformen wie diese Gugelhupf-Backform.

[amd-zlrecipe-recipe:932]



Sesam-Hirse-Kuchen

Ein wirklich einfacher Ruhrkuchen.
Der gut gelingt, schon aussieht und hervorragend schmeckt.

Einfach den Kuchen nach dem Grundrezept fur RuUhrkuchen
zubereiten.

Dabei einfach das normalerweise verwendete Mehl durch 250 g
Sesam und 250 g Hirse, die man vorher in der Getreidemuhle
fein mahlt, ersetzen.

Fertig ist ein wunderbarer Kuchen.

[amd-zlrecipe-recipe:919]

Nuss-Nougat-Kuchen

An Weihnachten darf natidrlich auch ein Kuchen nicht fehlen.

Ich zweckentfremde hier einmal ein viertel Glas Nuss-Nougat-
Creme.

Da Nuss-Nougat-Creme eigentlich nur aus Fett (Margarine) und
sehr fein gemahlenen Haselnussen und Nougat besteht, ersetze
ich einfach einen Teil der fir einen Ruhrkuchen zu
verwendenden Margarine durch die Nuss-Nougat-Creme.

[amd-zlrecipe-recipe:901]


https://www.nudelheissundhos.de/2020/01/07/sesam-hirse-kuchen/
https://www.nudelheissundhos.de/2019/12/26/nuss-nougat-kuchen/

Reis-Fenchel-Kuchen

Dieses Mal ein klassischer Ruhrkuchen nach dem Grundrezept.
Mehl, Zucker, Butter, Eier und Backpulver.

Ware, ja ware da nicht das Vorgehen, das Weizenmehl komplett
durch Reismehl auszutauschen. Und ein besonderes Gewurz fur
den Kuchen zu verwenden, also im Mérser fein gemdrserte
Fenchelsaat.

Es macht jetzt zur Adventszeit richtig Spall zu backen. Man
kann vieles ausprobieren und auch variieren. Demnachst wage
ich mich auch an gleich drei verschiedene Sorten von
Weihnachtsplatzchen. Die eine Sorte schon erprobt, gebacken
und fur gut empfunden. Die beiden anderen Sorten zwar nach
einem Standardrezept fur Weihnachtsplatzchen, aber eben — wie
sollte es anders sein — abgeandert und variiert und beide
somit auch nicht erprobt. Ob sie wirklich schmecken, kann ich
erst nach dem Backen berichten.

Meine Mutter ist ja letzten Monat 90 Jahre alt geworden 1ist
und das Backen fallt ihr in ihrem Alter nun doch zunehmend
schwer. Sie backt dieses Jahr das erste Mal in ihrem Leben
keine Platzchen und versorgt somit nicht mehr die Familie
damit. Somit Ubernehme ich diesen Part, backe drei Sorten
Platzchen und versorge unsere restliche Familie damit.

Fur das Mehl des Ruhrkuchens habe ich drei Sorten Reis
verwendet. Zum einen normalen, weiBen Parboiled-Reis, zum
anderen roten und schwarzen Vollkorn-Reis. Wer nun denkt, man
bekame daher beim Backen einen dunkel gefarbten Ruhrkuchen,
hat weit gefehlt. Denn auch beim dunklen Vollkorn-Reis ist der
Reiskern selbst eben weill wie bei jedem anderen Reis auch. Nur
die Schale ist jeweils entweder rot oder schwarz. Somit ist


https://www.nudelheissundhos.de/2019/12/15/reis-fenchel-kuchen/

das Mehl auch nicht unbedingt weils, aber doch sehr hell. Der
Riuhrteig selbst hat mit diesen Reis-Sorten eine leicht
braunliche Farbung. Allerdings hat der gebackene Ruhrkuchen
dann doch eine stark braune Farbe, eventuell kommt dies auch
vom verwendeten Fenchel, denn der Kuchen hat ein Aussehen, wie
ich ihn von Gewlrzkuchen kenne.

Und der Kuchen schmeckt hervorragend. Er hat sogar einen
leicht knusprigen Geschmack, vielleicht kommt dies vom
verwendeten Reismehl. Der Fenchel gibt ihm ein schones Aroma.
Ich werde einen solchen Kuchen mit Reismehl sicherlich
nochmals backen.

Man benotigt flr die Zubereitung dieses Kuchens Ubrigens eine
Getreidemuhle. Denn ich habe den Reis nicht gemahlen gekauft,
sofern es das uberhaupt gibt. Sondern habe die Reiskdrner in
einer Getreidemuhle gemahlen. Meine Getreidemuhle ist etwa 35
Jahre alt. Aber sie erfullt noch ihren Zweck, Getreide fein zu
mahlen. Sie hat uUbrigens einen Namen, sie heifft laut Aufdruck
auf dem Gehduse Bio-Susi, ist also weiblichen Geschlechts. Sie
stammt noch aus einer Zeit, als ich ganz der Umweltbewusste
und -schutzer war. Das bedeutete damals hellblaue Latzhosen,
Birkenstock-Sandalen und umweltbewusste Halbschuhe — und zu
allem Ungemach habe ich damals auch einige Semster Biologie
studiert. Und meine Backwaren, die ich auch damals schon
backte, habe ich naturlich nur mit Vollkornmehl gebacken, wozu
ich diese Muhle eben brauchte. Ja, ja, lang, lang ist’s her,
und man andert sich natudrlich mit den Jahren. Mein damals fast
etwas fanatisch vorgetragenes Umweltschutz-Bewusstsein hat
sich mittlerweile in den Jahren relativiert und ist einem
paktischen Realismus gewichen. Manches tue ich aber nach wie
vor umweltbewusst, so z.B. Biomull separat zu sammeln und zu
entsorgen. Wie sagt man so schon in den Sozialwissenschaften
aus einer anderen Thematik und einem anderen Bezug, die
Revolution frisst ihre Kinder. Und bei den Grinen sagte man
damals, nachdem sie der Aulerparlamentarischen Opposition
(APO) entwachsen waren, dass der Gang durch die Institutionen



begonnen hatte — nachdem sie auch Regierungsverantwortung
ubernommen hatten. Auch bei ihnen relativierte sich vieles.

Lassen Sie ubrigens den Ruhrteig mit allen Zutaten ruhig 5-10
Minuten in der Kichenmaschine ruhren. Denn Nomen est omen, der
Ruhrteig hat nicht von ungefahr seinen Namen. Je besser er
geruhrt ist und die Zutaten sich vermischen, desto besser
gelingt er und schmeckt er.

Bleiben Sie beim Ruhren jedoch bei der Kichenmaschine und
beobachten Sie sie. Kiuchenmaschinen je nach Modell neigen
dazu, beim Rihren aufgrund der Vibrationen und des Rotierens
uber die Arbeitsflache zu ,wandern”, sofern sie nicht uber
Saugfule verfugen.

[amd-zlrecipe-recipe:891]

Kilirbis-Kuchen

Passend zur Jahreszeit, in der Kurbise Saison haben, und zur
heute beginnenden Adventszeit das erste Backwerk aus meiner
Kuche.

Nein, es sind keine Weihnachts-Platzchen, passend zum 1.
Advent.

Ich erwidere Ihnen: ein frischer, saftiger Kirbis-Kuchen.

Ich wollte wursprunglich fur den Ruhrteig Mehl wund
kleingeriebenen Kurbis im Verhaltnis 1:1 verwenden. Also 250 g
Mehl und 250 g Kurbis.

Da ich jedoch, da geriebener Kurbis immer ein wenig saftig


https://www.nudelheissundhos.de/2019/12/01/kuerbis-kuchen/

ist, fur eine bessere Stabilitat des Ruhrkuchens ein funftes
Ei in den Ruhrteig gebe, war mir der Ruhrteig doch ein wenig
zu flussig. Und ich hatte Bedenken, dass er beim Backen nicht
fest wird, sondern flissig bleibt. Also habe ich 100 g Mehl
mehr dazugegeben.

Ich habe den Ruhrkuchen sozusagen aus der Lameng zubereitet,
da ich ja schon Erfahrungen mit Ruhrkuchen mit Zucchini oder
Wurzeln habe.

Und er gelingt einwandfrei, frisch und saftig.

Ich erwidere Ihnen erneut: Platzchen zum 1. Advent miussen
nicht sein, solch ein saftiger Kuchen reicht vollig aus.

[amd-zlrecipe-recipe:874]

Tee-Kuchen

FUr den morgigen Feiertag wollte ich noch schnell abends einen
Riuhrkuchen backen.

Ich hatte nicht mehr viele Zutaten flr einen variantenreichen
Ruhrkuchen vorratig. Zumindest hatte ich noch Eier gekauft und
hatte alle Grundzutaten wie Mehl, Zucker und Margarine
vorratig.

Zur Uberlegung standen die vier folgenden Riihrkuchen:

= Kaffeekuchen, mit flussigem und Pulver-Kaffee

= Gewlrzkuchen mit Gewurzen wie Kardamom, Gewurznelke,
Piment, Wacholderbeere, Muskat, Anis oder Zimt

» Teekuchen mit Earl-Grey-Tee und Tee mit Apfel, Minze und


https://www.nudelheissundhos.de/2019/10/02/tee-kuchen/

Zitronengras
= Kuchen mit Algarven-Sirup

Nun, ich entschied mich fur den zuletzt genannten. Und will
hier gleich mein Missgeschick mit diesem Kuchen schildern.

Normalerweise schlagt man zuerst Eier mit Zucker in der
Kidchenmaschine schaumig. Ich habe allerdings aus Versehen
zuerst die Eier mit der Margarine geruhrt. Heraus kam eine
Mischung, bei der die Margarine deutlich ausflockte und
grieselig war. Zuerst dachte ich mir nichts dabei. Erst nach
dem Hinzugeben des Algarven-Sirups schaute ich mir die Masse
genauer an. Und hatte ernste Bedenken, ob dieser Ruhrteig
durch Hinzugeben von Mehl und Backpulver noch zu retten sei.
Ich entschied mich dagegen. Und der missglickte Ruhrteig
landete in der Toilette.

In der Not entschied ich mich dann fur den als drittes
genannten Tee-Kuchen, fur den ich Earl-Grey-Tee und Tee mit
Apfel, Minze und Zitronengras verwendet habe.

Ich habe jeweil vier Teebeutel dieser beiden Tee-Sorten
verwendet und sie im Morser relativ lang sehr fein gemoOrsert.
Diese Mischung habe ich dann einfach in den Ruhrteig gegeben
und mit verruhrt.

Das Resultat ist ein schoner, einfacher Ruhrkuchen, der aber
doch ein gutes Aroma der Teebestandteile angenommen hat. Man
schmeckt dies auch heraus.

[amd-zlrecipe-recipe:813]



Pastinaken-Kuchen mit Ahorn-
Sirup

Man kann ja RUhrkuchen mit Zucchini oder Wurzeln zubereiten,
warum also nicht mit Pastinaken?

Ich habe es ausprobiert, es funktioniert sehr gut.

AulBerdem gebe ich anstelle eines Teils des Zuckers Ahornsirup
in den Kuchen.

Der Ahornsirup macht den Ruhrteig doch sehr flussig, ich gebe
vorsichtshalber fur mehr Stabilitat und Bindung des Teigs ein
zusatzliches Ei hinzu. Und verwende statt der ursprunglich
geplanten 250 g Mehl doch 350 g.

[amd-zlrecipe-recipe:768]

Spinat-Kuchen

Wurzeln oder Zucchini als Zutaten zu einem RiUhrkuchen sind ja
mittlerweile durchaus bekannt. Selbst mein Discounter hat in
seinem Sortiment Backwaren, die feine Wurzelstreifen
enthalten, also Schrippen mit Wurzeln. Diese haben dann so
fantasievolle Namen wie ,Fitness-Brotchen”.

Nun, ich hatte schon vor langerer Zeit uberlegt, dass man
sicherlich auch Blattspinat fir einen Ruhrkuchen verwenden
kann.

Nun, jetzt hatte ich eine Packung mit 250 g frischem


https://www.nudelheissundhos.de/2019/08/19/pastinaken-kuchen-mit-ahorn-sirup/
https://www.nudelheissundhos.de/2019/08/19/pastinaken-kuchen-mit-ahorn-sirup/
https://www.nudelheissundhos.de/2019/06/23/spinat-kuchen/

Blattspinat vorratig. Und machte mich an das Experiment, einen
Ruhrkuchen damit zuzubereiten.

Ich verwende alle Zuaten, die man normalerweise fur einen
Ruhrkuchen verwendet. Nur lassse ich von den normalerweise
verwendeten 500 g Mehl 150 g weg. Und verwende stattdessen
250 g Blattspinat, den ich in der Kuchenmaschine fein
zerkleinere.

Erstaunlicherweise ist der zerkleinerte Spinat nicht fliussig,
so dass man ihn also nicht auspressen muss, sondern einfach
die ganze Menge des zerkleinerten Blattspinats verwenden kann.

)

Der zerkleinerte, frische Blattspinat

Wer mich jedoch kennt und meine letzten Zubereitungen von
Kuchen oder Tartes verfolgt hat, weill, dass ich gerne einige
Eier mehr hinzugebe, um eine gewisse Stabilitat des Backwerks
zu erreichen und hierbei auf der sicheren Seite zu sein. Nun,
da ich mit Mehl und Blattspinat zusammen doch 600 g anstelle
500 g habe und der Blattspinat doch recht saftig ist, gebe ich
ein zusatzliches Ei fur Bindung hinzu.



Und nein, heute ist nicht die Grune Woche, die ja bekanntlich
in Berlin stattfindet. Es wird auch keine Fortsetzung des
Spielfilms ,The green mile” gedreht. Aber Popeye hatte seinen
riesigen Spall an diesem Kuchen, denn er hatte endlich mal eine
leckere, suBe Zubereitung mit Spinat, die schmackhafter ware
als sein trdger Spinat aus der Dose.

Und der Kuchen gelingt tatsachlich sehr gut, er ist saftig und
lecker und total grin. []

[amd-zlrecipe-recipe:722]

Gedeckter Pfirsich-Rithrkuchen

Ein leckerer Obst-Kuchen. Auf einfache Weise zubereitet.

Einfach den Ruhrteig nach dem Grundrezept fiur Ruhrkuchen
zubereiten.

Dann beim Discounter oder Supermarkt zwei grofle Konservendosen
mit halben Pfirsichen kaufen.

Diese verwendet man als Obst-Fullung.

Ich gebe nur zusatzlich zwei Eier in den Rihrteig, da der
Kuchen aufgrund der vielen Pfirsiche doch eine gewisse
Stabilitat benotigt.

Ich gebe dann ein Drittel des Ruhrteigs auf das Backpapier in
der Spring-Backform und verteile es gut auf dem Boden. Dann
gebe ich die Pfirsich-Halften auf den Rihrteig. Restliche
Pfirsiche schneide ich klein und gebe diese auch noch hinzu.
Dann drucke ich die Pfirsich-Halften ein wenig in den


https://www.nudelheissundhos.de/2019/06/02/gedeckter-pfirsich-ruehrkuchen/

RiUhrteig-Boden hinein.

SchlieBlich gebe ich die beiden anderen Drittel des Ruhrteigs
auf die Pfirsiche und verteile den Ruhrteig gut. Fertig ist
ein gedeckter Obst-Kuchen mit Ruhrteig.

Aufgrund der Menge der verwendeten Pfirsiche und deren
Saftigkeit kann es durchaus sein, dass der Ruhrteig-Boden doch
sehr schnell durchweicht. Man sollte den Kuchen also relativ
schnell essen.

[amd-zlrecipe-recipe:703]

Haselnuss-Rosinen-Kuchen

Seit einiger Zeit einmal wieder ein Ruhrkuchen und keine Tarte
mit Obst.

Ich backe einen Ruhrkuchen, in den ich Haselnusse und Rosinen
gebe.

Ich zerkleinere die Haselnlisse in der Kuchenmaschine, bevor
ich sie in den Ruhrteig gebe. Und vom Mehl, das normalerweise
in einer Menge von 500 g in einen Ruhrteig kommt, lasse ich
die Menge der Haselnusse von 200 g einfach weg und verwende
nur 300 g Mehl.

Die Rosinen geben nochmals 250 g Gewicht zum Rihrteig hinzu.
Aus diesem Grund verwende ich anstelle von 4 Eiern, die ich
normalerweise in einen Ruhrteig gebe, 6 Eier, da die Menge an
Rihrteig etwas Stabilitat und Bindung benoOtig.

Aullerdem wurze ich den Ruhrteig leicht mit etwas Bittermandel-
ot.


https://www.nudelheissundhos.de/2019/05/21/haselnuss-rosinen-kuchen/

[amd-zlrecipe-recipe:692]



