Chorilles Buckstibcber

frag-den-baecker@chrilles-backstuebchen.de

Kuchen

Ruhrkuchen

Nuss - Ruhrkuchen
Kuchen
Ruhrkuchen

Nuss - Ruhrkuchen
Kuchen Nr. 0409

Angaben zum Backen:  Ober/Unterhitze

Backhitze: 160 EC
Backzeit: [/ Einfrieren: 60-75

Angaben zur Portion:

Anzahl der Portionen: 16 Portionen

Gramm pro Portion / Scheibe: 83 g
Angaben zur Zubereitung:

Zubereitungszeit: 16 Minuten
Teigruhe: Minuten
Nahrwertangaben:

Kalorien pro Portion: 288,91 Kalorien
Fett pro Portion: 15,39 g
Balaststoffe: 1,23 g
Kohlenhydrate: 33,47 g
Eiweil3: 35ill g
Zucker: 18,50 g
Flex Points: 6,5 Points
Smart Points 2018 12 Points
Broteinheiten 2,79 BE
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Chorilles Buckstibcber

frag-den-baecker@chrilles-backstuebchen.de

Kuchen
Rihrkuchen

Nuss - Ruhrkuchen
Kuchen Nr. 0409

2 groRe Apfel

1 Zitrone(n)

200 g Butter

250 g Zucker

1 Pkt. Vanillezucker
1 Prise(n) Salz

3 Ei(er)

200 g Mehl

100 g Speisestarke
2 TL Backpulver
100 g Haselniisse, gehackt




Uy illes Beckstidok

frag-den-baecker@chrilles-backstuebchen.de

Kuchen
Rihrkuchen

Nuss - Rihrkuchen
Kuchen Nr. 0409

Zubereitung:

Die Apfel grob raspeln und sofort mit dem Zitronensaft mischen.

Butter, Zucker, Vanillezucker und Salz schaumig rthren. Die Eier dazugeben
und verrihren. Mehr, Speisestarke und Backpulver mischen und
unterrihren.

Apfelraspel auf ein Sieb abtropfen lassen, mit Nissen zum Teig geben.
Eine Kastenform (26 cm) mit Backpapier auslegen. Teig einftllen.
Gasherd: Stufe 2 ca. 60-75 Minuten

Nach Halfe der Zeit evtl. mit Pergamentpapier abdecken, sonst wird er zu
braun. Kuchen abkihlen lassen und vorsichtig aus der Form stlirzen
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Butter, Zucker, Vanillezucker und Salz schaumig rühren. Die Eier dazugeben und verrühren. Mehr, Speisestärke und Backpulver mischen und unterrühren.
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