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GCHNELLER RUHRKUCHEN

15 MIN 70 MIN
ZUBEREITUNGSZEIT <~ GESAMTZEIT

Zutaten fur 1 Kuchen

250 g Weizenmehl

125 g Butter (weich)

125 g Zucker

1 Packchen Vanillezucker
3 Eier

125 ml Milch

%2 Packchen Backpulver
1 Prise Salz

Zubereitung

1.

2.

4.

Ruhre die Butter mit dem Zucker, Vanillezucker und einer Prise Salz schaumig. Gib dabei
nach und nach die Eier einzeln zu.

Mische das Mehl mit dem Backpulver. Gib die Mehlmischung zur Ei-Butter-Masse und ruhre
alles schon cremig. Mixe nun auch die Milch unter. Erweitere den Teig anschlieRend beliebig
mit Frichten, Kakaopulver oder ahnlichen Zutaten oder gib den Teig einfach pur in eine
gefettete Backform. Dieses Rezept ist standardmaRig auf eine normale Kastenform
ausgelegt.

. Backe den Rihrkuchen im vorgeheizten Backofen bei 185°C Ober-/ Unterhitze fiir 55

Minuten. Teste mit der Stabchenprobe, ob er fertig durchgebacken ist. Dann kannst du den
Kuchen aus der Form losen.

Verziere den Ruhrkuchen nach Belieben mit Schokoglasur, Zuckerguss oder einfach nur mit

Puderzucker.
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