Kastenbackform 30 cm Kuchen Glutenfrei Vegetarisch

Hinweis |

Rezepte wo nur das Datum steht, sind von mir an diesem Tag getestet
+ oder auch selber zusammen gestellt worden.
Nur diejenigen die auch was geworden sind, erscheinen hier.

Hinweis Margarine

Es gibt auch Margarine die Laktosefrei ist, in fast jedem Discounter,
ich verwende hier Deli Reformmargarine.
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Kuchen

Darzin Mandelkuchen F Vegan
Glutenfrei u Eifrei u Milchfrei

30 cm Kastenbackform mit Backpapier

Zutaten fur 1 Portionen

200 g Mandel(n), sul3e +

18 Mandel(n), bittere zusammen gerodstet +
300 g Buchweizen, ganz +

100 g Naturreis ( Mittelkorn ) +

100 g Amaranth, ganz, zusammen mahlen
200 g Rohrzucker

1 Prise Salz

Ca 80 g eingelegte Rumrosinen

1 TL Vanille, gemahlen, (Bourbon) ODER

3 Tute/n Vanillezucker (Bourbon)

2 Tute/n Backpulver, (Weinsteinbackpulver)



1 TL Kaffee, turkischen, trocken, ( habe keinen anderen) miusste aber je-
der schwarz gerdsteter Kaffee auch gehen

700 ml Mineralwasser, kohlensaurehaltiges *

Ca 100 ml mehr an Wasser, habe dieses Jahr extrem trockenen Buchwei-
zen.

Alle trockenen Zutaten vermischen, dann das Wasser unterrihren, alles in
die mit Backpapier ausgelegte Backform gief3en. In den kalten Backofen
bei 160°C Umluft, 110 min backen. Bei Ober- + Unterhitze vorheizen auf
ca. 180° -190°C + ca. 70 - 80 min backen. Nadelprobe.

Bitte ein paar min in der Form lassen, dann vorsichtig rausgleiten lassen +
ca. 30 min mit Backpapier ruhen, sich verfestigen lassen. Dann, oder auch
erst wenn erkaltet ist, entfernen.

Hinweis: Nehme gerne Amaranth, nicht nur der vielen Nahrstoffe wegen,
sondern es macht bei reinem Buchweizenteig das Ganze nicht so trocken.
Hinweis :* Kohlens&urehaltiges Mineralwasser gibt beim Ruhren Kohlen-
saure frei, wodurch ein spontaner Garprozess in Gang gesetzt wird: das
Mehl verbindet sich schnell + intensiv mit dem Wasser, die Kohlensaure
wird eingeschlossen + hebt beim backen den Teig in die HOhe.
Bemerkungen: Kuchen war wie jetzt schon gewohnt, locker/ weich/ feucht
( nicht klitsch ), der Mandelgeschmack konnte intensiver sein, leider ha-
ben die kalifornischen Mandeln ja keinen Geschmack.

Aber noch besser wurde der Kuchen natutrlich mit gerosteten Haselnlsse
gehen, nur ich habe keine im Haus + Madam mag Haselnusse nicht so
gerne.

Zum Anschneiden hat sich das Tomatensagemesser als am besten her-
ausgestellt, ich kann ,sagen"/ schneiden, nicht dricken, der Kuchen ist
eben mit Vorsicht zu behandeln, damit es nicht zerbrockelt, was ja bei
noch sehr warmen Kuchen leicht passieren kann. Wobei gerade Backwa-
ren mit Reis sich erst festigen, wenn sie kalt sind.

Aber Reis saugt auch viel Flussigkeit auf, was gerade bei glutenfrei viel
mehr vorhanden ist als bei ,,normalem" Mehl. Guten Appetit

Mittwoch, 31. Mai 2006

Eierlikbr Amaretto Marmor Kuchen Il 2 Ei F
Glutenfrei + Milchfrei

30 cm Kastenbackform
Resteverwertung

Zutaten fur 1 Portionen



Teil 1

250 g Mais gemabhlen

100 g Walnusse, fein gehackt

1 Prise Salz

Y4 TL Vanille - Pulver (Bourbon)

100 g Rohrzucker

12 Tute/n Backpulver (Weinsteinbackpulver)
50 ml Wasser evtl mehr

200 ml Eierlikor

Teil 11

300 g Mais gem

1 Kardamom Kapsel mit gem

5 Mandel(n), bittere, gemahlen
1 Prise Salz

0,5 Tute Backpulver

Y4 TL Vanille - Pulver (Bourbon)
100 g Rohrzucker

4 El Carob ODER

2 EL Kakaopulver,

200 ml Amaretto

2 Ei(er)
50 ml Wasser evtl mehr

Die Zutaten von Teil | bis Eierlikér 5 min ruhren lassen, in eine 30 cm mit
Backpapier ausgelegte Backform geben.

Teil I1:

Die Zutaten von 300 g Mais gem bis Wasser alle miteinander vermischen
+ 5 min ruhren lassen, diese Teigmasse auf den Eierlikorteig geben,+ mit
einer Gabel spiralférmig beide Teige zusammen durchziehen.

In kalten Backofen bei ca. 130°C Umluft ca. 90 min backen, Nadelprobe.

eigenes Rezept Samstag, 15. Marz 2008 Hans60



Zubereitungszeit: ca. 30 Minuten

Hirsekuchen M
Glutenfrei u Eifrei

30 cm Kastenbackform mit Backpapier

320 g Hirse = 2 Tassen

heilles Wasser

4 Tassen Wasser

50 g Zuckerriubensirup

1 Prise Salz

250 g Hirse gem

3 Tl Koriander mit gem ODER
0,5 Saft einer Zitrone mit Fleisch
150 g Datteln

800 g Magerquark

Hirse mit heillem Wasser ausspulen, um eventuelle Bitterstoffe zu entfer-
nen

Hirse in 4 Tassen kochendes Wasser geben, aufkochen, Hitze klein stellen,
und ca 5-8 min mit geschlossenen Deckel kochen, Hitze ausstellen und ca
10 min quellen, Hirse ist dann fast weil3, kornig und trocken, etwas abkuh-
len,

Datteln kleinschneiden mit Zuckerribensirup und ca 800 g Quark unter
den gekochten Reis mischen,

250 g gem Naturreis und Koriander sowie Salz zur Bindung der Reismasse
dazu geben, falls es zu trocken wird, evtl noch etwas Milch beigeben.

In eine 30 cm mit Backpapier fullen, glattstreichen, in den kalten Backofen
bei ca 145°C Heil3luft ca 110-120 min backen, Nadelprobe.

Moglichst 24 h ruhen lassen vorm aufschneiden.

Ist schon saftig aber ohne klitsch zu sein.

Eigenes Rezept Freitag, 28. August 2009, Hans60

Marmorkuchen (Reis) 8EiI F
Glutenfrei + Milchfrei

30 cm Kastenbackform mit Backpapier



Zutaten fur 1 Portionen

200 g ungehéartete Margarine o Butter
200 g Vollrohrohrzucker

0,25 Tl Bourbon Vanillepulver

1 Prise Salz

8 Ei(er)

500 g Naturreis Mittelkorn gem

1 Pck. Backpulver

50 g Mandeln o Nusse gem

3 Tl Kakaopulver kein Instant

1 Tl Kaffee gem turkischen oder anderen schwarz ger@steten
Backpapier fur 30 cm Kastenbackform

Zubereitung

Butter, Zucker , Vanille, Salz, Eier + Reis mit Backpulver gemischt gut
verruhren, lassen.

Ca zwei Drittel des Teiges in eine mit Backpapier ausgefillte 30 cm Back-
form giel3en.

In den Rest des Teiges das Kakao- + das Kaffeemehl sowie die gem Nusse
geben + gut verruhren lassen.

Diesen Teig dann auf den hellen Teig geben, tUber die ganze Form strei-
chen, mit einer Gabel versuchen den dunklen Teig unter den hellen Teig
spiralformig ziehen.

In den kalten Backofen bei ca 150°C Umluft ca 60 min backen, Nadelpro-
be.

Bei Ober- + Unterhitze den Backofen auf ca 180°C vorheizen, die Backzeit
betragt dann ca 40- 45 min, Nadelprobe

Mohren Kuchen Kabutarkhan Vegan

Glutenfrei / Milchfrei / Eifrei



200 g sule Mandeln +

20 bittere Mandeln zusammen rosten +
300 g Buchweizenkérner +

150 g Natur-Reis ( Mittelkorn ) +

50 g Amaranthkdérner zusammen mahlen

220 g Vollrohrzucker

1 Prise Salz

1 Tl Bourbon Vanille Pulver ODER

3 Tuten Bourbon Vanille Zucker

2 Tuten a 17 g Weinsteinbackpulver

30 g Ingwer +
300 g Mohren , fein geraspelt ( Kichemaschine )+

1 abgeriebene Zitronenschale
700 ml kohlensaurehaltiges Mineralwasser

1 a 30 cm Konigskuchenbackform + dafur
Backpapier , auch fur Teflon beschichtete .

Alle Zutaten vermischen, erst dann das Wasser unterruhren,
alles in die mit Backpapier ausgelegte Backform giel3en.

In den kalten Backofen, bei 160°C Umluft , 110 min backen.
Bei Ober- + Unterhitze vorheizen auf ca 180° -190°C, + ca 70 - 80 min
backen.

Bitte ein paar min in der Form lassen, dann vorsichtig raus gleiten lassen,
+ ca 30 min mit Backpapier ruhen, sich verfestigen lassen. Dann, oder
auch erst wenn erkaltet ist, entfernen.

Bitte diesen Kuchen erst anschneiden, wenn er ganz erkaltet ist.
Hinweis:
Nehme gerne Amaranth, nicht nur der vielen Nahrstoffe wegen, sondern

es macht bei reinen Buchweizenteig , das ganze nicht so trocken.

Eigenes Rezept Hans60, Mittwoch, 23. Marz 2005



Nussiger Schokoladenkuchen M F
Glutenfrei u Eifrei

30 cm Kastenbackform mit Backpapier

200 g bittere Schokolade 70 %

200 g Butter

90 g Haselnlsse gerostet + gem
160 g Kichererbsen gem

160 g Buchweizen gem

160 g Naturreis Mittelkorn gem
1 Prise Salz

0,25 Tl Bourbon Vanillepulver

1 Tute Backpulver

300 g Honig

100 g s. Sahne
150 g Rosinen eingelegt in Rum 54 %6

300 ml Milch

100 g Sahne

Schokolade + Butter im Wasserbad schmelzen, Honig + 100 g Sahne da-
zu, gut verruhren.

Trockenen Zutaten vermischen, das flissige Gemisch dazu,

sowie die abgegossenen Rumrosinen, alles gut verrihren lassen, falls es
noch zu z&h der Teig ist, 300 ml Milch langsam zugeben evt die restlichen
100 g Sahne auch noch, muss wie ein Ruhrteig sein.

In eine mit Backpapier ausgelegte 30 cm Koénigskuchenbackform mit ge-
ben, glatt streichen.

In den kalten Backofen bei 150°C Umluft ca 75 min backen, reichte nicht
musste noch 40 min zugeben, Nadelprobe.

Fazit: nicht so mein Geschmack, irgendwie fehlt ein Aroma, vielleicht eine
Zitrone , Saft + Abrieb, ziemlich fest.



Original : Nussiger Schokoladekuchen M

ohne Ei und Gluten, 18.11.2006 Dialog

Nussiger Schokoladekuchen M F
Glutenfrei u Eifrei

Original Dialog CK

Vom 18.11.2006 12:22

Hallo

Ich habe heute ein altes Kuchenrezept umgeandert und es kam ein sehr
Nussiger Kuchen dabei zustande. Er ist nicht sehr suf3, wer ihn suf3 mag,
muss mehr Zucker zugeben.

100 g Butter mit 100 g dunkler Schokolade schmelzen

150 g Honig,
2 Essloffel Zucker und 2
50 ml Sahne zusammen aufschlagen.

100 g gemahlene Haselnusse
je 80 g Buchweizenmehl, weil3es Reismehl und Garbanzomehl ( Kichererb-
sen .



1 Teeloffel Backpulver

Alle Zutaten zusammen mischen und in eine Cakeform geben. Bei 180° ca
40-45 Minuten backen.

Lauwarm schmeckt er hervorragend nussig!

Montag, 20. November 2006 Hans60

Reiskuchen M F
Glutenfrei u Eifrei

30 cm Kastenbackform mit Backpapier

320 g Naturreis = 2 Tassen

4 Tassen Wasser

50 g Rubensirup

1 Prise Salz

250 g Naturreis gem

3 Tl Koriander mit gem ODER
0,5 Saft einer Zitrone mit Fleisch
150 g Datteln

400 g Magerquark

100 g Milch evt



2 Tassen Reis in 4 Tassen kochendes Wasser geben, aufkochen, Hitze
klein stellen, und ca 40 min kochen lassen, Hitze ausstellen und ca 10 min
quellen lassen, etwas abkuhlen lassen,

Datteln kleinschneiden mit Zuckerrubensirup und 400 g Quark unter den
gekochten Reis mischen,

250 g gem Naturreis und Koriander sowie Salz zur Bindung der Reismasse
dazu geben, falls es zu trocken wird, evtl noch etwas Milch beigeben.

In eine 30 cm mit Backpapier fullen, glattschitteln, in den kalten Backofen
bei ca 150°C Heil3luft ca 110-120 min backen, Nadelprobe.

Moglichst 24 h ruhen lassen vorm aufschneiden.

Ist schon saftig aber ohne klitsch zu sein.

Eigenes Rezept 27.August 2009 Hans60

Reiskuchen Il F Vegan
Glutenfrei u Eifrei u Milchfrei u Vegan

30 cm Kastenbackform mit Backpapier

- L

320 g Naturreis = 2 Tassen
4 Tassen Wasser

50 g Rubensirup

400 g Bananen, purieren

1 Prise Salz

250 g Naturreis gem



3 Tl Koriander mit gem ODER
0,5 Saft einer Zitrone mit Fleisch
250 g Sultaninen

2 Tassen Reis in 4 Tassen kochendes Wasser geben, aufkochen, Hitze
klein stellen, und ca 40 min kochen lassen, Hitze ausstellen und ca 10 min
quellen lassen, etwas abkuhlen lassen,

Zuckerrubensaft unter den gekochten Reis mischen, das gleiche mit den
purierten Bananen,

die trocknen Zutaten vermischen und unter die feuchte Masse heben.

In eine 30 cm mit Backpapier fullen, glattstreichen in den kalten Backofen
bei ca 150°C Heil3luft ca 110-120 min backen, Nadelprobe.

Moglichst 24 h ruhen lassen vorm aufschneiden.

Ist schon saftig aber ohne klitsch zu sein.

Eigenes Rezept Montag, 31. August 2009 Hans60

Rosinen + Mandelstuten 2 Ei M F
Glutenfrei

100 g Rosinen

2 El Rum 54 %

400 g Mais gem +

100 g Amaranth gem ODER
500 g Mehl

1 Tute Trockenhefe

40 g Vollrohrzucker

375 ml (3/8 1) Milch
80 g Butter zerlassen

2 Ei



1Tl Salz

1 Zitronenabrieb

1 Eigelb ( habe ich mir erspart )
Backpapier f 1 30 cm Kastenbackform

Rosinen mit dem Rum mischen + durchziehen lassen, ( habe immer wel-
che in Rum eingelegt, )

Nun, ich nehme alle Zutaten, egal welche Temperatur sie haben, aul3er
das Backpapier, rein in die Kiichenmaschine + lasse alles so 10 min auf
kleinster Stufe ruhren / kneten. Knethaken raus, einen Deckel drauf +
lasse es ca 60 min ruhen/gehen, wird alles noch mal 2 min durch gerthrt,
+ in eine 30 cm mit Backpapier ausgelegte Kastenbackform gegeben,
glatt streichen, + nochmals gut 30-40 min bei Zimmertemperatur gehen
lassen.

In den kalten Backofen bei 150°C Umluft 60-70 min backen. Nadelprobe

Mandelstuten :

Statt der mit Rum getrankten Rosinen, 125 g gehackte / grob gemahlene
Mandeln unter den Teig mischen, + wie Rosinenstuten backen.

PS : nehme gerne Amaranth, nicht nur der vielen Nahrstoffe wegen, son-
dern es macht die Backwaren ein wenig saftiger, ohne Klitsch zu erzeu-
gen.

Samstag, 21. Oktober 2006 Hans60

Rotweinkuchen 4 Ei M

Verdnderung Samstag, 11. Oktober 2003

30 cm Konigskuchenform

250 g Butter
250 g Vollrohrzucker

250 g Mehl bestehend aus :

130 g Buchweizen gem

50 g Sojaschrot gem +

50 g Haselnlusse gemahlen +
10 g Hirse gem. +

10 g Naturreis gem.



1 Prise Meersalz
Lebkuchengewtirz bestehend aus:

0,25 Tl Zimt

0,50 Tl Piment

0,50 Tl Nelken

0,50 Tl Muskatnuss

0,12 Tl Kardamom

1,5 TI Koriander alles fein mahlen

4 Ei trennen

250 ml Rotwein

1 P Bourbon- Vanillezucker
1 P Backpulver

1,5 El Kakaopulver

100 g bittere Kuverture in Mandel- oder Gemusemuhle mahlen

Butter schaumig ruhren, dann Ei + Zucker dazugeben, alle anderen tro-
ckenen Zutaten , vermischen, + mit Rotwein darunter mischen.

In eine 30 cm , mit Backpapier ausgelegte Backform ( auch Teflon), geben
+, glatt streichen

Ca 80 min , bei 150 ° Umluft backen. kdnnte 10 min langer

Ruhrkuchen Il M F
Glutenfrei + Eifrei

30 cm Kastenbackform mit Backpapier




250 g Vollrohrzucker

1 Prise Salz

1 Tl Bourbon Vanillepulver
100 g ungehartete Margarine
300 g Buchweizen gem

250 g Naturreis gem

50 g Amaranth gem

1 Tl Koriander gem

50 g Mandeln gem

1 Tute Backpulver

600 ml Milch

Alle trockenen Zutaten vermischen dann die Milch + Margarine beigeben ,
gut 4 min auf Mittelstufe ruhren lassen. In eine 30 cm mit Backpapier
ausgefullte Kastenbackform giel3en, glattstreichen.

In den kalten Backofen bei ca 140°C Umluft ca 70-85 min backen, Nadel-
probe.

anschneiden erst nach volligen erkalten, maglichst mit einem Sdgemesser.

Eigenes Rezept Dienstag, 29. Januar 2008 Hans60

Ruhrkuchen Il F Vegan
Glutenfrei + Eifrei + Milchfrei

30 cm Kastenbackform mit Backpapier

50 g Kleberreismehl
500 g Naturreis gem
0,5 Tl Salinensalz
0,5 Tl Vanillepulver
1 Tute Backpulver
230 g Zucker



100 g Mandeln gem
700 ml kohlensaurehaltiges Mineralwasser
1 Zitronenabrieb und Schale und Fleisch

alle trockenen Zutaten gut vermischen/ verrihren, 700 ml kohlensaure-
haltiges Mineralwasser sowie Zitronenabrieb und Schale und Fleisch
langsam dazu geben, gut 5 min verrihren lassen

In eine mit Backpapier ausgefullte 30 cm Kastenbackform giel3en,

ist sehr dunnflussig, in den kalten Backofen bei ca 130°C Umluft ca 110-
130 min backen, Nadelprobe.

Gut 15- 30 min in der Form lassen, den Kuchen entweder vorsichtig raus-
heben, oder die Kastenbackform auf die Seite legen, und den Kuchen
rausziehen, wird erst richtig fest nach dem vdlligen erkalten, danach das
Backpapier entfernen, am besten ware es den Kuchen tber Nacht Ruhen
zu lassen

Bitte nur hochstens 10 % vom Kleberreismehl, von der gesamten Getrei-
demenge, sonst wird es klitsch.

Der Kuchen ist feucht + klebrig auf3en und auch innen, aber ohne klitsch
zu sein, die Scheiben nicht zu dunn schneiden, nach Moglichkeit mit einem
Sagemesser ( Tomatemesser), den Kuchen vom Boden her schneiden,
umdrehen eben.

Auf dem Foto sind drei dunklere Flecken sichtbar, dies ist kein Klitsch,
sondern die Nadelstellen zum testen.

Eigenes Rezept, Dienstag, 11. Marz 2008 Hans60

Ruhrkuchen 11l M
Glutenfrei + Eifrei

30 cm Kastenbackform

350 g Bananen

200 g Orangeat gem ( Mandelmuhle )
200 g Puderzucker

0,5 Tl Salinensalz

250 g Kokosnuss geraspelt

750 ml Milch ca
350 g Mais gem

150 g Naturreis gem
50 g Amaranth gem
0,5 TI Vanillepulver
1 Tute Backpulver



Bananen in Ruhrschussel geben mit gem Orangeat zu Mus ruhren, Puder-
zucker und Salz einrieseln weiterriihren, Kokosnuss dazu, nun erst ein mal
ca 500 ml Milch zu einem Brei verrihren lassen,

Mais, Reis, Amaranth, Vanillepulver mit Backpulver vermischen und zum
Bananenbrei geben, verruhren lassen, ca 150 ml Milch beifugen, verrih-
ren lassen, evtl die restliche Milch auch noch, es soll ein geschmeidiger
Teig werden, lieber etwas mehr Milch, geht besser auf.

In eine mit Backpapier ausgefullte 30 cm Kastenbackform giel3en, Glatt
streichen, in den vorgeheizten Backofen bei ca 140°C Umluft ca 100 —120
min backen, Nadelprobe, im kalten Backofen bei 140°C Umluft ca 20-30
min langer.

Eigenes Rezept Donnerstag, 21. Februar 2008 Hans60

Zu sufd 22.02.2008

Ruhrkuchen IV 4Ei M F

Glutenfrei
30 cm Kastenbackform

350 g Kuchenmehl- Bananenmehl
150 g Kokosmehl

3 El Kleberreismehl

0,5 TI Vanillepulver

0,5 Tl Salinensalz

1 El Kaffee gem

3 El Kakao

1 Tute Backpulver (f 500 g )

200 g Zucker

500 ml Milch



4 Ei

100 ml kohlensaurehaltiges Mineralwasser evtl
100 g Sultaninen
4 cl Rum 54 %0

von Kuchenmehl bis einschlief3lich Zucker gut vermischen, die Eier in die
Milch geben und zur Mehlmischung geben und gut verrtihren lassen, evtl
noch das Wasser dazu geben, sollte ein samiger Teig sein, die Sultaninen
und Rum beimischen, in eine mit Backpapier ausgefullte 30 cm Kasten-
backform giel3en, glattstreichen, in den kalten Backofen bei ca 140°C Um-
luft ca 90-110 min backen, Nadelprobe. Anschneiden nach dem volligen
erkalten, moglichst mit einem Sagemesser.

Eigenes Rezept, Freitag, 22. Februar 2008 Hans60

Riuhrkuchen IX 4 Ei F Pflaumenbrand
Glutenfrei + Milchfrei ( Reis )

30 cm Kastenbackform mit Backpapier

4 Ei

1 Prise Salz

250 g Zucker

400 ml Quetsch + Prume Brand 40 %o
500 g Naturreis gem

1 Tute Backpulver

0,5 Tl Vanillepulver

100 g Mandeln gem



Eier mit Salz und Zucker cremig ruhren, Pflaumenbrand dazu.

Ubrigen trocknen Zutaten gut vermischen und langsam zum Ei- Zucker-
und Pflaumenbrand einrieseln, alles noch auf Mittelstufe gut 4 —5 min ver-
rihren lassen, sehr dunnflussig.

In eine 30 cm mit Backpapier ausgefullte Kastenbackform gief3en, in den
kalten Backofen bei ca 130°C Umluft ca 110-130 min backen, Nadelprobe.

Ca 20 min in der Form sich noch verfestigen lassen, dann vorsichtig raus-
heben, auf einem Kuchengitter auskuhlen lassen, dann erst Backpapier
entfernen, mit einem Tomaten- bzw Sagemesser vom Boden her an-
schneiden.

Eignes Rezept, Mittwoch, 19. Marz 2008 Hans60

RuhrkuchenV 4Ei M F

Glutenfrei
30 cm Kastenbackform

4 Ei

1 Prise Salz
250 g Zucker

300 ml Milch

1 Tute Backpulver ( f 500 g )

0,5 Tl Vanillepulver

500 g Naturreis gem

100 g Mandeln gem

100 g Rosinen ( kann weg bleiben )
6 cl Rum 54 % ODER

0,5 Zitronenabrieb

Backpapier



4 Ei mit Salz und Zucker schaumig bis cremig schlagen lassen, Milch und
Zitronenabrieb oder Rum beigeben, gut vermischen lassen,

Backpulver mit Vanillepulver, Naturreis, Mandeln vermengen, und zu der
Salz Milchmischung zu geben und gut verruhren lassen, ist sehr dunnflis-
sig, Rosinen versinken bis zum Boden, kann also auch entfallen, in eine
mit Backpapier ausgefullte 30 cm Kastenbackform giel3en, in den kalten
Backofen bei ca 140°C Umluft ca 100 min backen, Nadelprobe.

Da Reis erst nach dem voélligen abkuhlen sich verfestigt, empfiehlt es sich,
den Kuchen auch dann erst mit einem S&dgemesser anzuschneiden.

Eigenes Rezept Montag, 3. Marz 2008 Hans60

Ruhrkuchen Vl 4Ei (M) F

Glutenfrei
30 cm Kastenbackform mit Backpapier

4 Ei

1 Prise Salz
100 g Zucker
100 g Puderzucker

400 ml Milch ( Laktosefrei )

500 g Naturreis gem

100 g s Mandeln gerostet + gem
10 bittere Mandeln gerostet + gem
3 geh EI Carob

1 Tute Backpulver

Backpapier



4 Ei mit Salz und Zucker cremig ruhren lassen, Milch dazu geben und ver-
rahren.

Alle anderen trockenen Zutaten gut vermischen, und wahrend des Riuh-
rens diese leise einrieseln lassen und alles zusammen 5-7 min auf Mittel-
stufe verruhren, ist sehr dunnflussig der Teig.

In eine 30 cm mit Backpapier ausgefillte Kastenbackform giel3en, in den
kalten Backofen bei ca 130°C Umluft ca 90 —110 min backen. Nadelprobe.

Eigenes Rezept, Donnerstag, 6. Marz 2008 Hans60

Ruhrkuchen VIl 4Ei M F

Glutenfrei + ( Laktosefrei ) Mais
30 cm Kastenbackform

4 Ei

1 Prise Salz
240 g Zucker

500 ml Milch ( laktosefrei )

0,5 TI Vanillepulver

100 g s Mandeln gem

11 bittere Mandeln mit gem.
1 Tute Backpulver

500 g Mais gem

4 gehéaufte El Carob

Eier mit einer Prise Salz und Zucker cremig schlagen lassen, Milch beift-
gen.

Die restlichen trockenen Zutaten miteinander vermischen, und langsam
einrieseln, und das ganze nun noch gut 5-7 min auf Mittelstufe ruhren las-
sen.

In eine mit Backpapier ausgefillte 30 cm Kastenbackform giel3en, ( ist
sehr dunnflussig ),



in den kalten Backofen bei ca 130°C Umluft ca 100 —120 min backen, Na-
delprobe.

Den Kuchen noch ca 15 min in der Form lassen, dann vorsichtig raushe-
ben, und ganz abkuhlen lassen.

Eigenes Rezept, Montag, 10. Marz 2008 Hans60

Ruhrkuchen VIII 4 EiI F
Glutenfrei + Milchfrei + Fettarm

30 cm Kastenbackform

4 Ei

1 Prise Salinensalz
200 g Zucker

400 ml Eierlikor
0,5 Tl Vanillepulver
1 Tute Backpulver
500 g Naturreis gem

Eier mit Salz und Zucker cremig schlagen, dann Eierlikor beigeben gut
vermischen, die restlichen trockenen Zutaten zusammen vermischen,
langsam dazu einrieseln lassen, gut 4-6 min auf Mittelstufe ruhren lassen.
In eine 30 cm mit Backpapier ausgefillte Kastenbackform giel3en,

in den kalten Backofen bei ca 130°C Umluft ca 100- 110 min backen, Na-
delprobe.

Eigenes Rezept, Donnerstag, 13. Marz 2008 Hans60



Ruhrkuchen X 4 Ei F Wein
Glutenfrei + Milchfrei ( Reis )

30 cm Kastenbackform mit Backpapier

Hell:

4 Ei

1 Prise Salz

250 g Zucker

400 ml trocknen Weil3wein
450 g Naturreis gem

50 g Amaranth gem

3 Samen Kardamom mit gem
1 Tute Backpulver

0,5 TI Vanillepulver

100 g Mandeln gem

Dunkel:

3 El Carob
1 El Zucker
100 — 125 ml trocknen Rotwein

Eier mit Salz und Zucker cremig ruhren, Weil3wein dazu.

Ubrigen trocknen Zutaten gut vermischen und langsam zum Ei- Zucker-
und Wein einrieseln, alles noch auf Mittelstufe gut 4 —5 min verriuhren las-
sen, sehr dunnflussig.

In eine 30 cm mit Backpapier ausgefillte Kastenbackform giel3en, ca
Einfanftel zurick behalten, dort dann Carob ( zur Not auch 1,5 El Kakao )



Zucker gut verruhren lassen, und danach noch den Rotwein langsam dazu
geben, so dass die gleiche Teigflissigkeit wieder hergestellt ist, wie der
weil3e Teig, diese Mischung einfach der Lange nach in den hellen Teig ge-
ben.

in den kalten Backofen bei ca 130°C Umluft ca 110-130 min backen, Na-
delprobe.

Ca 20 min in der Form sich noch verfestigen lassen, dann vorsichtig raus-
heben, auf einem Kuchengitter auskuihlen lassen, dann erst Backpapier
entfernen, mit einem Tomaten- bzw Sagemesser vom Boden her an-
schneiden.

PS: durch Amaranth ist der Kuchen saftig, aber kein Klitsch

Eigenes Rezept, Freitag, 25. April 2008 Hans60

Ruhrkuchen X1 4 Ei F Rum
Glutenfrei + Milchfrei ( Reis )

30 cm Kastenbackform mit Backpapier

4 Ei

1 Prise Salz

200- 250 g Zuckerrubensirup
540 ml Rum 54 %o

450 g Naturreis gem

50 g Amaranth gem

3 Kardamom ganz, mit gem
1 Tute Backpulver



0,5 Tl Vanillepulver
100 g Mandeln gem

Eier mit Salz und Zucker cremig ruhren, die héalfte des Rum dazu, sowie
Ubrigen trocknen Zutaten gut vermischen und erstmals die Halfte langsam
zum Ei- Zucker- und Rum einrieseln, dann wieder den Rum, sowie dann
den Rest Trockenmasse, alles noch auf Mittelstufe gut 4 —5 min verruhren
lassen, sehr dunnflissig.

In eine 30 cm mit Backpapier ausgefillte Kastenbackform giel3en,
wackeln mit der Form, so das es sich Uberall hin ausfillt,

in den kalten Backofen bei ca 130°C Umluft ca 90 - min backen, Nadel-
probe.

Ca 20 min in der Form sich noch verfestigen lassen, dann vorsichtig raus-
heben, auf einem Kuchengitter auskuihlen lassen, dann erst Backpapier
entfernen, mit einem Tomaten- bzw Sagemesser vom Boden her an-
schneiden.

PS: durch Amaranth ist der Kuchen saftig, aber kein Klitsch

Eigenes Rezept, Montag, 28. April 2008 Hans60

Ruhrkuchen XVI1 F Vegan
Glutenfrei u Eifrei u Milchfrei

30 cm Kastenbackform mit Backpapier




400 g Kichererbsen gem

1 El Koriander mit gem

1 Prise Salz

200 g Zucker

1 Tute Backpulver

400 ml Sojadrink naturell

4 cl Rum 54 %o, oder anderen Alkohol *
200 g rote Johannisbeeren

Kichererbsen und Koriander zusammen mabhlen,

Salz u Zucker und Backpulver dazu geben und mit Sojadrink ca 2 min auf
Mittelstufe verriuhren lassen, den Rum dazu verruhren,

Johannisbeeren mit einem Holzl6ffel unterheben,

in eine 30 cm mit Backpapier ausgefullte Kastenform giel3en, ein wenig
hin und her bewegen, damit der Teig uberall hin kommt

in den kalten Backofen bei ca 130°C- 80 min backen, Nadelprobe.

* Alkohol ist notwendig, um den typischen Kichererbsen Geruch u Ge-
schmack zu egalisieren. *

Eigenes Rezept, 2. August 2008 Hans60

Schokoladen Rum Kuchen F Vegan
glutenfrei / milchfrei / eifrei / sojafrei




Zutaten fur 18 Portionen
5 Banane(n), ca 500 g, geschéalt gewogen
200 g Mandel(n), sulRe, gemahlen
3 Mandel(n), bittere, gemahlen (kann auch wegfallen)
3 Tasse/n Mais, gemahlen (ca 450 g )
5 EL Kakaopulver, (ohne Zucker )
2 TL Koriander, gemahlen
1 Prise Meersalz
Zitronensaft, wer will
2 Tute/n Backpulver, Weinsteinbackpulver
2 Tasse/n Mineralwasser, kohlensaurehaltiges
1 Tasse/n Rum, 54 % ( 1Tasse ca 200 ml)

Zubereitung

Bananen vermanschen. Die trockenen Zutaten miteinander vermischen.
Rum + Wasser zum Mus geben, leicht vermischen, trockene Zutaten dazu,
gut verruhren.

In eine mit Backpapier ausgelegte 30 cm Konigskuchenform giel3en, glatt
streichen.

Bei 170°C Umluft OHNE vorheizen in der 2. Schiene von unten ca. 70 min
backen, eine Nadelprobe machen - ich habe noch 20 min mehr gebacken.
Aus dem Ofen nach ca. 5- 10 min, dann auf ein Kuchenrost stirzen, Back-
papier vorsichtig l6sen, auskuhlen lassen.

Mir war er auch suf3 genug.

Zubereitungszeit: ca. 20 Minuten
26.10.04 Hans60

Veranderung

Bananen waren nicht st genug,



100 g Vollrohrzucker dazu, deshalb noch

2 gute Schuss guten trocknen Rotwein

Fett fur 2 Muffinsbleche,

im vorgeheizten Backofen bei 140°C Umluft 30 min gebacken.

Mittwoch, 25. Juli 2007 Hans60

Schokoladenkuchen Anar F
Glutenfrei, Eifrei u Milchfrei

15 Portionen

17-20 bittere Mandeln +
200 g suBe Mandeln gut rosten, bis sie duften + gemahlen

50 g blauen Mohn anrdsten gemahlen.

150 g Mais ( kein Popkorn) +

150 g Buchweizenkorner +

100 g Amaranthkdrner +

100 g Natur Reis ( Mittelkorn ) gemahlen.

0,5 Tl Bourbon Vanille Pulver ODER
2 Tuten Bourbon Vanille Zucker

5 El Kakaopulver o. Zucker

2 Tl tarkischen Kaffee, gemahlen ODER
2 Tl italienischer Espresso gemabhlen.
1,5 Tute Weinsteinbackpulver

2 Prisen Salz

flussigen Sul3stoff fur 220 g Zucker *\



*\ wenn Vollrohrzucker, dann 220 g kohlensaurehaltiges Mineralwasser,
mehr, sehr wichtig...

10 El Rum 54 %%
700 ml kohlensaurehaltiges Mineralwasser

30 cm Konigskuchenbackform
dafur Backpapier

alle trockenen Zutaten miteinander verrihren.
Dann die flissigen Zutaten untermischen,
Es muss wie Ruhrteig, sein , lieber etwas mehr, geht besser auf.

In eine mit Backpapier ausgelegte 30 cm Koénigskuchenbackform giel3en.

In den kalten Backofen , ca 110 min , bei 160__ Umluft
Bei Ober- + Unterhitze , vorheizen auf ca 180 - 190_, ca 90 min backen .

Eigenes Rezept, Montag, 18. April 2005 Hans60
25.07.05 Hans60

Veranderung
Anstelle 10 El Rum, 9 cl Rum 54 %

Donnerstag, 25. Januar 2007 Hans60

Hinweis |

Rezepte wo nur das Datum steht, sind von mir an diesem Tag getestet
+ oder auch selber zusammen gestellt worden.
Nur diejenigen die auch was geworden sind, erscheinen hier.

Bitte bedenkt

Da ich das Getreide + die Olsaaten + Nusse + Hulsenfriichte erst kurz vor
dem Gebrauch mahle, hat es eine andere Bindekraft ( + auch Geschmack
).

Wenn Ihr dagegen mit gekauften Mehlen arbeitet,

kann, muss aber nicht, das lhr zu anderen Ergebnissen kommt, als hier
beschrieben.

Hinweis Margarine



Es gibt auch Margarine die Laktosefrei ist, in fast jedem Discounter,
ich verwende hier Deli Reform Margarine.

Hinweis M

Das M in den Titelleisten , bedeutet nur,
das sich im Rezept ,

Kuh Milch Produkte, befinden

Hinweis Ei

Das Ei in den Titelleisten , bedeutet nur,
das sich im Rezept ,

Ei Produkte + deren Anzahl, befinden

Hinweis Vegan

Vegan = nichts vom Tier

Hinweis F

Bedeutet ein Foto, im Rezept

Hinweis

Es sind alle getestet + meist auch selbst zusammen gestellt.

Mit freundlichen Grif3en

Hans



Mittwoch, 21. Oktober 2009

Zusammen gestellt, www.hans-joachim60.de



http://www.hans-joachim60.de

