Chorilles Buckstibcber

frag-den-baecker@chrilles-backstuebchen.de

Kuchen

Ruhrkuchen

Kornerkuchen - Ruhrkuchen
Kuchen
Ruhrkuchen

Kornerkuchen - Ruhrkuchen
Kuchen Nr. 0430

Angaben zum Backen:  Ober/Unterhitze

Backhitze: 160 EC
Backzeit: [/ Einfrieren: 60

Angaben zur Portion:

Anzahl der Portionen: 16 Portionen

Gramm pro Portion / Scheibe: 92 g
Angaben zur Zubereitung:

Zubereitungszeit: 16 Minuten
Teigruhe: Minuten
Nahrwertangaben:

Kalorien pro Portion: 413,58 Kalorien
Fett pro Portion: Syee 3 g
Balaststoffe: 2,39 g
Kohlenhydrate: 30,94 g
Eiweil3: 8,19 g
Zucker: 18,04 g
Flex Points: 10 Points
Smart Points 2018 15 Points
Broteinheiten 2,58 BE
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Chorilles Buckstibcber

frag-den-baecker@chrilles-backstuebchen.de

Kuchen

Rihrkuchen

Kornerkuchen - Ruhrkuchen
Kuchen Nr. 0430

5 Ei(er)

200 g Zucker

1 Pck. Vanillezucker

250 g Margarine oder Rapsol
200 g Mehl, vollkorn

50 g Speisestarke

1% TL Backpulver

1 Glas Eierlikor

2 EL Rum

100 g Haselniisse, gemahlen
100 g Schokostreusel

50 g Mandelstifte

70 g Sonnenblumenkerne

30 g Leinsamen

Fett fir die Form

80 g Sesam fur die Form




Chorilles Buckstibcber

frag-den-baecker@chrilles-backstuebchen.de

Kuchen £

Rihrkuchen
Kornerkuchen - Ruhrkuchen
Kuchen Nr. 0430

Zubereitung:

Eine Kuchenform einfetten und mit Sesamkdrnern ausstreuen. Aus den
restlichen Zutaten einen Ruhrteig herstellen und in die Form geben.

Bei 160°C (Heil3luft) ca. 60 min. backen. Stabchenprobe machen!
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200 g Mehl, vollkorn
50 g Speisestärke
1 ½ TL Backpulver
1 Glas Eierlikör
2 EL Rum
100 g Haselnüsse, gemahlen
100 g Schokostreusel
50 g Mandelstifte
70 g Sonnenblumenkerne
30 g Leinsamen
Fett für die Form
80 g Sesam für die Form
	Textfeld22: Eine Kuchenform einfetten und mit Sesamkörnern ausstreuen. Aus den restlichen Zutaten einen Rührteig herstellen und in die Form geben.

Bei 160°C (Heißluft) ca. 60 min. backen. Stäbchenprobe machen!
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