Apfelschokokuchen

Dieser Kuchen wurde von Marcus Schenk in seinem
Livegruppenevent “Stay home” 1in “Backen und Kochen mit
Kenwood” gepostet.

Zutaten:

250 gr. Butter
5 Eier

250 gr .Mehl
260 gr. Zucker
50 gr. Kakao

4 Apfel

1 TL Backpulver

Zubereitung:
Zutaten bereitstellen
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Backform fetten und bemehlen oder mit Brotkrimeln auskleiden.
Ich hatte eine Gugelhupfform, aber ich hab gesehen, dass
andere auch mit einem Backblech o. a. gute Ergebnisse hatten.

Ofen auf 250 gr. 0/U vorheizen.

Lt. Marcus alle Zutaten bis auf Backpulver in die Schussel
geben und vermischen. Zum Schluss das Backpulver zugeben. Wer
noch Rotweinreste o.a. hat, kann diese so auch in den
Kuchenteig geben.

Ich gehe bei Ruhrkuchen immer wie folgt vor:

Butter und Zucker in die Schiussel geben, Flexi einsetzen und
die Butter schaumig schlagen (gerne ein paar Minuten, je
langer desto besser). Dabei nach und nach die Eier
untermischen. Dann den Kakao zugeben und zum Schluss
Mehl/Backpulver zugeben, da nur noch ganz kurz ruhren.



Dann Apfel schalen und wiirfeln, z.B. mit Wirfelschneider. Wir
haben einen einfachen Apfelschneider verwendet.

Gestern im Event haben wir den Teig in die Form gegeben und
dann einen Apfel dariber geschnitten.

Da der Apfel im Kuchen klasse schmeckte, haben wir heute beim
Nachbacken 4 Apfel genommen und sie im Teig mit einer Gabel
untergehoben.
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Dann den Teig noch in die Form geben und in den Ofen stellen.
Nach Einfullen in den Ofen von 250 auf 200 Grad zuruckdrehen,
Und nach weiteren 10 Minuten auf 180 Grad 0/U reduzieren,

Stabchenprobe und guten Appetit.

Danke fur das klasse Event lieber Marcus gestern, dass uns von
der Coronaquarantane etwas abgelenkt hat.
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