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Backbuch

Mein Backbuch ,Rihrkuchen — Backvariationen®, das ich im
September 2015 als eBook veroffentlicht habe, ist nun
als gedruckte Version lieferbar.

Dieses Backbuch erfindet das Rad nicht neu. Ruhrkuchen sind
einfach zuzubereiten und sehr verbreitet. Das Buch enthalt
somit neben dem Grundrezept fur RuUhrkuchen 23 Backvariationen
fur Ruhrkuchen. In den Kategorien Alkohol, Exotisch, Gemlse,
Getranke, Gewurze, Nusse und Obst.

Riuhrkuchen sind auch unkompliziert fur Anfanger oder Personen,
die wenig bis gar nicht kochen oder backen. Und bieten sich
an, wenn sich an einem Wochenende kurzfristig Besuch anmeldet,
denn ein Ruhrkuchen ist in weniger als zwei Stunden
verzehrbereit.

Das Backbuch in gedruckter Version ist vollstandig in Farbe,
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hat 84 Seiten, 65 schone Farbfotos und kostet € 11,90.

Obstkuchen

[Spider Single Video track="“24" theme id=“6" priority="“1"]

Kein gewohnlicher Obstkuchen, den man mit einem Mirbeteig
zubereitet, auf den man Apfel-, Orangen- oder Pfirsichspalten
legt und so den Teigboden gut bedeckt.

Ich hatte noch drei Apfel und eine Orange vorratig. Diese habe
ich einfach in kleine Stilcke geschnitten und in einen Rihrteig
gemischt. So erhalt man ebenfalls einen fruchtigen Obstkuchen.

Mein Rat: Da der Ruhrkuchen aufgrund des hinzugegebenen Obstes
doch eine groBere Kuchenmasse hat als ein gewdhnlicher
Ruhrkuchen, kann dieser Kuchen gerne anstelle von 60 Minuten
durchaus 1 1/4-1 1/2 Stunden bei 180 Grad Celsius im Backofen
verbleiben.

Noch ein Rat: Ich gebe etwas Bittermandel-Aroma fur mehr
Geschmack hinzu.

[amd-zlrecipe-recipe:34]
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Backbuch , Ruhrkuchen” bald
gedruckt lieferbar

Backvariationen

Backbuch

Mein Backbuch ,Ruhrkuchen - Backvariationen®, das 1ich 1im
September 2015 als eBook veroffentlicht habe, erscheint im
April auch in gedruckter Version.

Dieses Backbuch erfindet das Rad nicht neu. Ruhrkuchen sind
einfach zuzubereiten und sehr verbreitet. Das Buch enthalt
somit neben dem Grundrezept fur Ruhrkuchen 23 Backvariationen
fur Ruhrkuchen. In den Kategorien Alkohol, Exotisch, Gemlse,
Getranke, Gewlrze, Nusse und Obst.

Ruhrkuchen sind auch unkompliziert fur Anfanger oder Personen,
die wenig bis gar nicht kochen oder backen. Und bieten sich
an, wenn sich an einem Wochenende kurzfristig Besuch anmeldet,
denn ein Ruhrkuchen 1ist in weniger als zwei Stunden
verzehrbereit.

Das Backbuch in gedruckter Version ist vollstandig in Farbe,
hat 88 Seiten, 65 schone Farbfotos und kostet € 11,90.
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Mooskuchen

[Spider Single Video track=“9” theme id=“1" priority="“1"]

Ein Mooskuchen. Mit Moos? Naturlich nicht. Wie man auch einen
Zucchini-, Wurzel- oder Kohlrabi-Kuchen zubereiten kann, kann
man auch mit Spinat einen Kuchen zubereiten. Verwendet man
frischen Blattspinat, schneidet man ihn klein und presst ihn
kraftig aus. Denn der zugegebene Spinat darf nicht zu wassrig
sein. Oder man verwendet tiefgefrorenen Rahmspinat, dieser 1ist
schon zerkleinert und er ist auch nicht so wassrig.

Ich lasse einfach von der Menge des zu verwendenden Mehls fur
den Rihrteig 200 g weg und gebe stattdessen 200 g Rahmspinat,
also etwa eine halbe Packung tiefgefrorener Spinat, hinzu und
verruhre ihn mit der Kuchenmaschine gut unter den Ruhrteig.

Schon hat man einen grunen Mooskuchen.

[amd-zlrecipe-recipe:18]
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Kakao-Schokolade-Kuchen

Passend zum Wochenende backe ich einen einfachen Ruhrkuchen.
Man will ja schlieBlich zum Frihstiuck am Sonntag einen
schonen, leckeren Kuchen haben. Nebst dem obligatorischen,
frisch aufgebriuhten Kaffee.

Ich bereite einen Ruhrkuchen nach dem Grundrezept zu. Nur gebe
ich noch etwas Kakao und fein geriebene Schokolade hinzu. Und
zusatzlich bekommt der schone Kranzkuchen eine schodne,
schmackhafte Schokoladen-Glasur.

Die Menge der angegebenen Zutaten fir die Schokoladen-Glasur
reicht fir ein zweifaches Einpinseln mit der Glasur, damit man
eine schone, dicke Glasur auf dem Kuchen erhalt.

[amd-zlrecipe-recipe:9]

Quinoa-Mandel-Kuchen
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Feiner Kuchen

Aus Quinoa wird auch Brot gebacken. Also sollte man auch
Kuchen damit zubereiten. Nein, das geht nicht? Sicherlich geht
das. Ich habe es ausprobiert. Ich habe einfach Quinoa in meine
Getreidemuhle gegeben, diesen zu Mehl gemahlen und ihn
anstelle von Weizenmehl verwendet. Und der Kuchen ist sehr
fein und zart geworden.

Ich habe anstelle des fir einen Ruhrkuchen zu verwendenden
Weizenmehls einfach gemahlenen Quinoa genommen. Dazu habe ich
noch geriebene Mandeln gegeben, die ich noch vorratig hatte.
Die Menge, die mir fir 500 g Mehl fehlte, habe ich dann mit
normalem Weizenmehl aufgestockt.

Probieren Sie es einfach einmal aus. Der Kuchen schmeckt sehr
gut.

Zutaten:

= Grundrezept

Anstelle 500 g Weizenmehl:

= 330 g gemahlener Quinoa
= 60 g gemahlene Mandeln
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=110 g Weizenmehl

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 10 Min. | Backzeit 60
Min.

Quinoa in einer Getreidemuhle in eine Schiussel fein mahlen.
Mandeln in einer Kichenmaschine grob reiben und in die
Schussel geben. Weizenmehl dazugeben.

Ruhrkuchen gemall Grundrezept zubereiten und das Mehl in der
Schussel fur den Rihrteig verwenden.

Nach dem Erkalten Kuchen mit Puderzucker bestauben.

Kakao-Kuchen

Leckerer Kuchen
Ein einfacher Ruhrkuchen, den ich mit Kakao verfeinere.

Dazu bekommt der Kuchen noch eine schdne Schokoladenglasur.


https://www.nudelheissundhos.de/2017/01/10/kakao-kuchen-2/

Mein Rat: Die Menge der Glasur erlaubt es, den Kuchen mehrfach
mit der Glasur zu bestreichen und ihm eine dickere Glasur zu
geben. Einfach die Glasur einmal auftragen, einige Minuten
warten, bis sie erkaltet ist, und dann den Vorgang einfach
wiederholen.

Zutaten:
Fur den Ruhrkuchen:

= Grundrezept

Zusatzlich:

= 3 EL Kakao

Fur die Glasur:

= 50 g dunkle Schokolade
= 25 g Butter

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 10 Min. | Backzeit 60 Min.
Backofen auf 180 Grad Celsius Ober- und Unterhitze erhitzen.

Alle Zutaten fur den Ruhrteig in eine Kuchenmachine geben und
gut verruhren. Kakao dazugeben und mit verrdhren.

Kasten-Backform einfetten. Teig hineingeben und mit dem
Backloffel verstreichen.

Backform fur 60 Minuten auf mittlerer Ebene in den Backofen
geben.

Backform herausnehmen. Kuchen abkuhlen 1lassen. Aus der
Backform stirzen und auf ein Kuchengitter geben.

Schokolade in grobe Stucke zerbrechen und in eine Schale
geben. Butter dazugeben. Im Wasserbad schmelzen. Kuchen mit
der Glasur - eventuell mehrfach — mit dem Backpinsel
einpinseln. Erkalten lassen.
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Banane-Dattel-Ruhrkuchen

Feiner Kuchen
Zu Weihnachten und fur die Feiertage muss es naturlich auch
einen Kuchen geben.

Bananen und Datteln passen ja recht gut zusammen und
harmonieren miteinander. Also habe ich mir als Rezept einen
normalen Ruhrkuchen Uberlegt, in den ich kleingeschnittene
Bananen und Datteln untermische. Und das Ganze krone ich dann
damit, dass ich dem Kuchen eine schone Schokoladen-Glasur
gebe.

Ich selbst habe nicht sehr viel an diesem Kuchen, denn ich
habe jeweils zwei Stucke Kuchen an drei meiner Nachbarn als
kleines Weihnachtsprasent verteilt. So bleiben mir von dem
Kuchen gerade einmal zwei Sticke Ubrig.

Aber schmackhaft ist er dennoch.

Zutaten:
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Fur den Ruhrkuchen:

» Grundrezept

Zusatzlich:

= 250 g Bananen
= 250 g Datteln

Fir die Glasur:

= 100 g dunkle Schokolade
=50 g Butter

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 15 Min. | Backzeit 60 Min.

Datteln erst langs halbieren, dann quer in kleine Stucke
schneiden. In eine Schussel geben.

Bananen schalen, dann langs vierteln und dann quer ebenfalls
in kleine Stiucke schneiden. Ebenfalls in die Schussel geben.

Ruhrkuchen wie im Grundtrezept angegeben zubereiten, nur vor
dem Einfdllen des Teiges in die Backform Bananen und Datteln
in den Ruhrteig geben und mit dem Backloffel vorsichtig
unterheben.

Nachdem der Kuchen gebacken und erkaltet ist, Schokolade und
Butter in einer Schussel im Wasserbad fliussig werden lassen
und Kuchen auf der Oberseite mit dem Backpinsel mit der Glasur
bestreichen. Erkalten lassen.

Kohlrabi-Kuchen
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Feiner Kuchen

Ich hatte eine Kohlrabi dbrig und dachte mir, dass man
damit auch einen Kuchen zubereiten kann.. Wie man auch
mit Wurzeln oder Zucchini einen Kuchen zubereiten kann. Es ist
im Grund ein einfacher Ruhrteig, in ich noch eine geriebene
Kohlrabi hinzugebe. Kohlrabi ist recht trocken und nicht allzu
feucht, so dass er sich gut fur den Kuchen eignet.

Zutaten:

= 400 g Mehl

= 400 g Kohlrabi

= 200 g Zucker

= 200 g Butter

4 Eier

= 1 Packchen Backpulver
=1 Vanillin-Zucker

=1 TL gemahlener Zimt

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 10 Min. | Backzeit 60 Min.

Backofen auf 180 Grad Celsius Umluft erhitzen. Eine Kasten-
Backform einfetten.

Kohlrabi schalen und in einer Kichenmaschine in eine Schussel



fein reiben. Kohlrabi ausdricken, damit keine Flussigkeit ubrg
bleibt.

Weiche Butter, Zucker und Vanillin-Zucker in eine Ruhrschussel
geben und mit dem Ruhrgerat schaumig rihren.

Eier aufschlagen, einzeln dazugeben und verrihren.
Mehl, Backpulver und Zimt dazugeben und alles gut verruhren.
Kohlrabi unter den Teig heben.

Teig in die Backform geben und mit dem Backloffel oder durch
rhythmisches Schutteln und Rotieren glatt streichen und
verteilen. Backform auf mittlerer Ebene fiur 60 Minuten in den
Backofen geben.

Herausnehmen. Auf ein Kuchengitter sturzen und gut abkuhlen
lassen.

Ruhrkuchen
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Ein einfacher Ruhrkuchen, nach dem Grundrezept zubereitet.
Zutaten:
Flir den Rihrkuchen:

= Grundrezept

Feigen-Mandeln-Kuchen
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Noch essbar

Dieser Kuchen ist gerade so an der Grenze, dass er noch als
gelungen zu betrachten und essbar ist.

Die Feigen sind in getrocknetem Zustand doch noch recht feucht
und sammeln sich beim Backen merkwlurdigerweise in der Mitte
des Kuchenteigs an. Dort werden sie durch die Backtemperatur
leicht flussig, was dazu fuhrt, dass auch der Kuchenteig nach
dem Backen ganz leicht fliussig bleibt. Dies ist jedoch nur in
der Mitte des Kuchens so, zu den Enden hin ist er komplett
durchgebacken. Vermutlich hatte Abhilfe geschaffen, wenn man
den Kuchen einfach eine viertel Stunde langer backt.

Ich verwende ein normales Ruhrkuchen-Rezept und ersetze 200 g
des Mehls durch feingemahlenene Mandeln. Und gebe zusatzlich
250 g kleingeschnittene, getrocknete Feigen hinzu.

Zutaten:

Fur den Ruhrkuchen:
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» Grundrezept

Zusatzlich:

= 200 g Mandeln
= 250 g getrocknete Feigen

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 15 Min. | Backzeit 60 Min.

Mandeln in einer Kuchenmaschine fein reiben. Nur 300 g Mehl in
den RiUhrteig geben und anstelle von 200 g Mehl beim
Grundrezept die Mandeln hinzugeben.

Feigen kleinschneiden, am Schluss zum RUhrteig geben und
unterruhren.

Haselnusskuchen

Schmackhafter Kuchen

Ein einfach zuzubereitender Kuchen. Man lasst einfach bei
einem Grundrezept fur einen Ruhrkuchen vom zu verwendenden


https://www.nudelheissundhos.de/2016/10/13/haselnusskuchen/

Mehl 200 g weg und verwendet stattdessen 200 g gemahlene
Haselnusse.

Zutaten:
Fir den Riuhrteig:

= Grundrezept

Zusatzlich:

= 200 g gemahlene Haselnusse

Rosinen-Kuchen

.

Leckerer Kuchen

Heute habe ich passend zum Sonntag einen Rosinen-Kuchen


https://www.nudelheissundhos.de/2015/05/25/ruehrkuchen/
https://www.nudelheissundhos.de/2016/07/31/rosinen-kuchen/

gebacken. Dazu habe ich einen normalen Ruhrkuchen zubereitet,
und in Cognac eingelegte Rosinen zusatzlich hinzugegeben.

Da ich 250 g Rosinen hinzugebe, und auch vom Cognac sechs
Essloffel fur ein gutes Aroma hinzugebe, verwende ich 50 g
mehr an Mehl. Und gebe auch zusatzlich zwei Eier fur mehr
Stabilitat hinzu. Also insgesamt sechs Eier.

Zutaten:
Fur den Ruhrkuchen:

= Grundrezept

Zusatzlich:

=50 g Mehl
= 250 g Rosinen
= 100 ml Cognac

Kasten-Backform einfetten.

Cognac in eine Schussel geben, Rosinen dazugeben und eine
Stunde einweichen lassen. Rosinen nach einer halben Stunde
umruhren.

Rosinen, sechs Essloffel Cognac und Mehl zusatzlich in den
normalen Rihrteig geben und mit verrihren.

Dieser grofle Ruhrkuchen vertragt 70 Minuten Backdauer.

Kakao-Kuchen
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v’.

Rihrkuchen mit kféftiger Farbe

Mein kurzestes Rezept in meinem Foodblog bisher.
Zutaten:

Fur den Ruhrteig:

= Grundrezept

Zusatzlich:

= 3—4 EL Kakao

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 10 Min. | Backzeit 60 Min.

Kakao in den fertigen Ruhrteig geben und kraftig verruhren.
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Marmorkuchen mit Portwein-
Glasur

[\ g
Feiner,
klassischer Kuchen

Diesmal ein klassischer Ruhrkuchen. Ein Marmorkuchen, von dem
vor dem Backen eine Halfte weggenommen und Kakao untergemischt
wird. Diese zweite Halfte des Kuchens wird dann unter den
normalen Rihrteig mit der Gabel untergehoben.

Der Marmorkuchen bekommt eine Glasur, aus Puderzucker und
Portwein zubereitet.

Zutaten:
Fiur den Kuchen:

= Grundrezept
= 2 EL Kakao

Fiur die Glasur:

= 80—-100 g Puderzucker
= 2 EL Portwein

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 15 Min. | Backzeit 60 Min.
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Klassischen Ruhrteig nach Grundrezept zubereiten. Eine Halfte
in die gefettete Gugelhupf-Backform geben.

Zu der zweiten Hafte Kakao dazugeben und mit dem Ruhrgerat
verruhren. In die Gugelhupf-Backform geben und verteilen. Mit
der Gabel vorsichtig unterheben.

Backform auf mittlerer Ebene fur 60 Minuten in den Backofen
geben.

Kurz vor Ende der Backzeit Puderzucker und Portwein in eine
Schale geben und vermischen.

Backform aus dem Backofen nehmen und auf ein Kuchengitter
stlirzen. Kuchen mit dem Backpinsel mit der Glasur bestreichen
und gut abkuhlen lassen.

Preiselbeer-Kuchen

Da ich in meinem Foodblog auch Rezepte veroffentliche, die
nicht gelungen sind, poste ich dieses Rezept hier. Bitte in
dieser Form nicht nachbacken. Die Preiselbeer-Marmelade ist zu
dunnflussig und der Rihrteig nach dem Backen ebenfalls noch
etwas dunnflussig, so dass der Kuchen nicht essbar ist. Ich
poste das Rezept hier ohne Foto, da der Kuchen nicht gelungen
ist.

Wie es sich fur ein schones Wochenende gehort, backe ich einen
Kuchen. Dieser sollte am Sonntag Nachmittag zum Kaffee
gereicht werden.

Ich habe bei meinem Discounter Wild-Preiselbeeren gekauft.
Wider Erwarten waren diese nicht in Preiselbeer-Saft, sondern
in einer gelierten Flussigkeit und entsprachen somit eher
einer Preiselbeer-Marmelade. Ansonsten hatte es sich
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angeboten, nur die Preiselbeeren zu verwenden. Auf diese Weise
wird der Ruhrteig zu dunnflussig. Auch, dass ich zwel
zusatzliche Eier fur mehr Stabilitat hinzugegeben habe, reicht
nicht aus.

Mein Rat: Es bote sich an, einen Teil der
Preiselbeermarmelade, etwa 100 g, separat wegzunehmen und mit
Puderzucker eine Glasur fur den Kuchen zuzubereiten.

Zutaten:
Fur den Ruhrteig:

= Grundrezept

Fur die Fullung:

= Zwel zusatzliche Eier
= 400 g Wild-Preiselbeeren

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 10 Min. | Backzeit 60 Min.

Zusatzliche Eier in den Ruhrteig geben und verrihren. Wenn der
Ruhrteig fertig ist, Preiselberen dazugeben und mit dem
Ruhrgerat kraftig verruhren.
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