Whiskyrosinen-Kuchen

Leckerer Ruhrkuchen mit Beigabe

Der Kuchen benotigt einen Tag Vorbereitungszeit. Denn so lange
werden die Rosinen in einer Schissel in einem halben Liter
Whisky eingeweicht.

Die Rosinen im gebackenen Ruhrkuchen sind sehr saftig. Der
Whsikygeschmack ist allerdings sehr im Hintergrund und fast
nur noch zu erahnen.

Ansonsten wird das Rezept fur einen normalen Ruhrkuchen
verwendet, aber mit einem zusatzlichen Ei, denn die Rosinen
bringen ja mit 250 g doch noch zusatzliches Gewicht mit.

Flur den Rihrteig:

= Grundrezept

Zusatzlich:


https://www.nudelheissundhos.de/2022/10/06/whiskyrosinen-kuchen/
https://www.nudelheissundhos.de/2015/05/25/ruehrkuchen/

= 250 g Rosinen (1 Packung)
= 500 ml Scotch-Whisky
-1 Ei

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 24 Stdn. | Backzeit 60
Min. bei 170 °C

Mit saftigen Rosinen

Rosinen in eine Schissel geben, Whisky daruber giefen und die
Rosinen einen Tag lang im Kuhlschrank im Whisky einweichen.

Am darauffolgenden Tag den Ruhrteig nach dem Grundrezept
zubereiten. Dabei das zusatzliche Ei hinzugeben.

Rosinen durch ein Kichensieb geben und somit den Whisky
abschutten. Rosinen in den Ruhrteig geben und unterruhren.

Rihrteig in einer Kasten-Backform auf mittlerer Ebene backen.

Herausnehmen und gut abkihlen lassen. Backform und Backpapier
entfernen.



Stuckweise anschneiden. Servieren. Guten Appetit!



