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Omas Ruhrkuchen - Variante Nr. 2
Kuchen Nr. 0396

Angaben zum Backen:  Ober/Unterhitze

Backhitze: 180

Backzeit: / Einfrieren: 60

Angaben zur Portion:

Anzahl der Portionen: 16 Portionen
Gramm pro Portion / Scheibe: 99 g
Angaben zur Zubereitung:

Zubereitungszeit: 16 Minuten
Teigruhe: Minuten
Nahrwertangaben:

Kalorien pro Portion: 348,05 Kalorien
Fett pro Portion: 158 7 g
Balaststoffe: 0,88 g
Kohlenhydrate: 47,24 g
Eiweil3: 5,21 g
Zucker: 24,89 g
Flex Points: 7,5 Points
Smart Points 2018 15 Points
Broteinheiten 3,94 BE
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250 g Margarine

375 g Zucker

5 Ei(er)

1 Tasse Milch, lauwarm
1 Pck. Vanillinzucker

1 Pck. Backpulver

1 Prise(n) Salz

500 g Mehl

evtl. Kakao

evtl. Nusse

evtl. Mandel(n)

evtl. Puddingpulver (Schokoladengeschmack)
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Zubereitung:

Margarine, Zucker und Vanillinzucker miteinander verrihren, Eigelb, Milch,
Salz, Mehl und Backpulver zugeben und alles verrihren. Eiweild steif
schlagen und zum Schluss unterheben. Im vorgeheizten Backofen bei
Heil3luft 160 Grad etwa 60 Minuten backen (Ober-/Unterhitze 180 Grad).

Man kann aus diesem Rezept Marmorkuchen backen, dann einfach die
Halfte des Teiges mit etwas Kakao mischen oder ein Packchen
Schokopuddingpulver dazugeben.

Beim Nusskuchen 200 g gemahlene Nusse unterrithren und zusétzlich noch
etwas Milch dazugeben, so dass der Teig wieder eine schone Konsistenz
bekommit.

Wenn es ganz schnell gehen soll, einfach die Eier komplett unterrihren und

keinen Eischnee machen, das habe ich auch schon gemacht und es ging
auch gut.
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