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glutenfrei, laktosefrei, ohne Milcheiweils Unsere Partner haben uns ihre besten Rezepte verraten. Jetzt nachmachen und geniefsen. Unsere Partner haben uns ihre besten Rezepte verraten. Jetzt nachmachen und genieflsen. 1.Butter, Vanillezucker und Zucker schaumig rithren. Eier dazurihren. Mehl und Backpulver sieben und unterrihren. Zum
Schluss noch die Schokostreusel einrithren. 2.Eine Kastenform fetten und den Teig einfiillen. 3.Bei 175 Grad ca. 65 min backen. 4.Wenn er abgekiihlt ist aus der Form holen und mit Staubzucker bestauben oder Schokoglasur draufstreichen. Rezept melden Butter mit Zucker und Vanillezucker cremig rihren. Eier nach und nach unterrihren. Ofen auf
180 Grad (Umluft: 160 Grad) vorheizen. Mehl mit Backpulver mischen und mit dem Eierlikor zur Butter-Zucker-Masse geben. Teig gut verrithren. Schokostreusel hinzugeben und kurz unterrithren. Kastenform (25x11cm) einfetten und den Teig hineingeben. Glattstreichen und den Kuchen im vorgeheizten Ofen ca. 65 Min. backen. Vollstandig
auskiihlen lassen, dann aus der Form stiirzen. Vollmilchkuvertiire grob hacken und im Wasserbad schmelzen. Kuvertiire iiber den Kuchen gielSen und fest werden lassen.Mit unserer geschmacksneutralen Kastenform aus Silikon gelingt dir der Kuchen garantiert! Der Kuchen sieht dann nicht nur gut aus, sondern kann ohne umstandliches Einfetten
ganz einfach aus der Form gelost werden. Probiere es gleich aus und iiberzeuge dich selbst!Als Affiliate-Partner verdienen wir an qualifizierten Verkaufen Nach oben Zum Inhalt springen mit Christinas Newsletter Melde dich an und erhalte neue Rezepte, Infos zu Veranstaltungen und neuen Publikationen direkt von Christina in dein Postfach. Fur
Rezept-Inspirationen sowie Tipps und Tricks rund ums Backen. Johann-Locker-StralSe 10, 5580 Tamsweg [email protected] Kann ein Backofen besser wissen, ob dein Kuchen perfekt ist, als du selbst? mehr erfahren Bist du Team Gummibarchen oder Schokolade? Heute bin ich Team Schokolade. Zartbitter. So dunkel wie moglich. Friher war ich Team
Gummibarchen. Da brauchtest du mir mit Schokolade nicht kommen. Weder als Tafel noch im Kuchen. Ich mochte Schokolade so wenig, dass ich sogar beim Marmorkuchen die dunkle Seite auf dem Teller liegen gelassen habe. Kein Scherz. Aber einfach nur Rithrkuchen wollte ich auch nicht. Versteht kein Mensch. Ich weils. Mama dann irgendwann
total verzweifelt diesen Ameisenkuchen gezaubert. Und ich im Kuchenhimmel.Aber ... . Ja, du hast recht. So ein Ameisenkuchen beherbergt auch Schokolade. Damit konnte ich leben. War ja nur ein bisschen Schokolade. AuRerdem kommen in einen Ameisenkuchen diese zuckrigen Schokostreusel. War in meinen Augen also nicht bitter - ja Schokolade
schmeckte fir mich bitter. Sondern einfach nur "mhhhhhh".Sahne ist DIE GeheimzutatDer Ameisenkuchen ist also der perfekte Kuchen, wenn du zwei Lager miteinander vereinen mochtest - das "ich-mag-keine-Schokolade"- mit dem "ich-liebe-Schokolade"-Lager. Klappt bei Kindern. Aber auch bei Erwachsenen. Letzte Woche habe ich dieses Rezept
namlich noch mal ausgekramt und mich danach - ja, immer noch - wie im Kuchenhimmel gefiihlt. Das Besondere neben den Schokostiickchen ist namlich auch die unfassbare Saftigkeit dieses Kuchens. Wahrend Mama ihren Kuchen friher immer mit Milch oder Eierlikor gebacken hat, habe ich diese still und heimlich durch Sahne ersetzt. Ja, Sahne.
Und ich sage dir: Unschlagbar. Diese Geheimzutat kennst du vielleicht schon von meinem Marmorkuchen. Hier habe ich ja den grof3en "Joghurt, Schmand oder Sahne"-Test gemacht.In 5 Schritten zum saftigsten Kuchen iiberhauptWas es sonst noch zu beachten gibt? Ein paar Kleinigkeiten bei der Zubereitung. Die spielt namlich auch eine grofSe
Rolle. Haltst du dich aber an Sahne und diese funf Tipps, erreicht dein Kuchen die Endstufe Saftigkeit: Butter und Zucker richtig schon schaumig schlagen. Und zwar so lange bis du eine weilSliche Masse erhaltst.Eier nacheinander(!) und fiir je 45-60 Sekunden unterrihren.Trockene Zutaten nur so lange unterrihren, bis gerade eben so ein Teig
zusammenkommt. Es diirfen bzw. sollen ruhig noch ein paar Mehlspitzen zu sehen sein.Kuchen nach dem Zusammenriihren sofort in den Backofen geben. Sobald das Backpulver mit den flissigen Zutaten in Kontakt kommt, beginnt es zu reagieren.Kuchen lieber zu friith als zu spat aus dem Ofen nehmen. So ein Rithrkuchen zieht noch nach und kann
daher schnell zu trocken werden. Auf Nummer sichergehst du mit dem PerfectBake Assist von Bosch. Saftiger Ameisenkuchen mit Gelinggarantie! Deine Kuchen werden immer trocken? Du machst die Stabchenprobe meistens ein paar Minuten zu spat? Vergiss die Stabchenprobe! Seitdem ich meinen Sensor-Backofen der Serie 8 von Bosch habe,
werden meine (Riuhr-)Kuchen perfekt. Einfach den Assist anwahlen und das Gericht "Kuchen in Formen auswahlen". Dein Ofen schaltet sich automatisch aus, wenn dein Kuchen perfekt ist. Ameisenkuchen mit Sahne und EierlikorIich habe es ja eben schon mal erwahnt. Mama hat den Kuchen hin und wieder mit Eierlikor verfeinert. Fur den
Geschmack, aber auch fiir die Konsistenz. Sie mag namlich dieses ,klitschige”, fiir das Eierlikor im Riithrteig sorgt. Das magst du auch? Dann einfach die Halfte der Sahne durch Eierlikor ersetzen. Oder du backst gleich einen Eierlikorkuchen mit Schokoladenstreuseln. Also quasi eine Mischung aus beiden Kuchen. Ich glaube, das mache ich beim
nachsten Besuch von Mama. Als kleine Uberraschung. Dann aber nicht als Kastenkuchen, sondern als Ameisenkuchen aka. Eierlikérkuchen mit Schokoladenstreusel vom Blech. Und zwar so:Backofen auf 180 °C Ober-/Unterhitze vorheizen. Backblech einfetten.375 g Butter mit 300 g Zucker und 1,5 Packchen Vanillezucker cremig rithren. 7 Eier
nacheinander je 1 Minute unterrihren. 150 ml Sahne und 150 ml Eierlikor ebenfalls unterrithren.450 g Mehl mit 1,5 Packchen Backpulver mischen und unterheben. 150 g Schokostreusel ebenfalls unterheben. Nur so lange rithren, bis gerade eben so ein Teig zusammenkommt. Teig auf dem Blech verstreichen und im heiffen Ofen 50-60 Minuten
backen.Zum Schluss kannst du den Kuchen noch mit dunkler Schokoladenglasur oder einem Kirschkompott bedecken. Apropos: Wer mag, hebt vor dem Backen schon ein paar Schattenmorellen unter den Teig.Das Rezept fur deinen AmeisenkuchenBesonderes Zubehor: Kastenform (30 cm Lange) So wird's gemacht: Backofen auf 180 °C Ober-
/Unterhitze vorheizen. Kastenform einfetten.Butter mit Zucker und Vanillezucker schaumig schlagen. Eier nacheinander fiir je 1 Minute unterrithren. Sahne ebenfalls unterrihren.Mehl mit Backpulver mischen und unterheben. Schokostreusel ebenfalls unterheben. Nur so lange rithren bis gerade eben so ein Teig zusammenkommt. In die Kastenform
geben und im heiSen Ofen 50-60 Minuten backen. Das konnte dich auch interessierenRussischer Zupfkuchen vegan zubereitet So ein leckerer Kuchen! Ameisenkuchen ist ein unglaublich beliebtes Rezept - alle lieben diesen saftigen Kuchen Klassiker und er erinnert vermutlich auch viele ans Kuchen Backen in der eigenen Kindheit. Dieser weicher &
saftige Rithrkuchen besteht aus einem hellem Kuchenteig mit Schokostreuseln. Er ist super einfach und schnell zu backen und schmeckt sehr sehr lecker. Das Rezept ist perfekt fir nahezu alle iiblichen Backformen: Ob Kranzform, Springform oder grofSe Kastenform - fir alle eignet sich das Rezept sehr gut. Ameisenkuchen - ein Klassiker zum
Kuchen backen Ameisenkuchen ist ein Klassiker, jeder kennt ihn und viele haben ihn bereits einmal gebacken. Bei mir liegt es eine ganze Weile zuriick - umso schoner sind die Erinnerungen, welche dabei wieder aufkommen. Auch wenn ich ein sehr grofSer Fan von allen Kasekuchen der Welt bin, ist Rithrkuchen unverzichtbar in meiner Backliste. Du
weilst vermutlich, dass es bei mir nur sehr selten den gleichen Kuchen innerhalb von 2 Jahren gibt - wenn ich einen Kuchen erneut backe, dann in der Regel fiir neue Fotos und ein grindlichen Update des entsprechenden Beitrags dazu. Somit gibt es neben lauter leckeren Kuchen aus der ganzen Welt bei mir immer andere Rihrkuchen Klassiker. Ob
Zitronenkuchen, Marmorkuchen oder Nusskuchen - alle sind hier extrem beliebt und werden ganz besonders gerne und viel am Wochenende geklickt. Seit vielen Wochen schon steht der Ameisenkuchen bei mir auf der “To-Do-Liste”. Nur komme ich nicht mal am Wochenende dazu, etwas zu backen. Bei mir steht ja auch neben dem Kuchen backen
und essen auch immer noch ein etwas ausfiihrlicheres Backen an. Da mein Fotozimmer dem 2. Kind gewichen ist, baue ich mein Set jedes Mal aufs Neue auf und anschlieSend wieder ab. Also ist es fiir mich selten mal eben so nebenbei erledigt, einen kostlichen Kuchen zu backen, egal wie einfach das Rezept ist. Und das ist es auch dieses Mal, der
Ameisenkuchen ist ein wunderbares Rezept fir ganz spontanes Backen. Es ist unkompliziert, du brauchst nur wenige Zutaten und es ist ein Kuchen, der auch Backanfangern ganz sicher gelingen wird. Bist du auch so begeistern vom Backen? Sind es bei dir eher die Kasekuchen, Rithrkuchen oder Torten? Bei mir gibt es nur 2 Grundséatze beim Kuchen
backen: Es muss unkompliziert sein und schnell gehen. Wenn 2 oder gar mehr Rithrschiisseln benotigt werden, bin ich schon ,,genervt” und suche mir lieber etwas Unkomplizierteres aus. Rithrkuchen - alle lieben es ihn zu backen Der Ameisenkuchen ist ein richtig klassischer Rihrkuchen. Bei der Form habe ich mich fiir eine Kranzform entschieden,
damit haben wir friher eigentlich immer unseren Marmorkuchen gebacken. Griinde sich fir einen Rithrkuchen zu entscheiden Er kommt immer und uberall gut an.Rihrkuchen sind wunderbar einfach zu backen.Man braucht in der Regel nur wenige Zutaten.Der Kuchen wird herrlich saftig.Es gibt praktisch eine Geling-Garantie.Er halt sich locker 2-3
Tage.Ruhrkuchen schmecken einfach immer kostlichUnd sie erinnern total an die eigene Kindheit Saftig und luftig muss der Ameisenkuchen sein - so gelingt er dir ganz einfach Rithrkuchen schmeckt himmlisch gut - wenn er denn nicht trocken wird. Aber das wird dir mit diesem Rezept ganz sicher nicht passieren. Denn dieser Ameisenkuchen wird
ganz besonders saftig, denn er wird er mit Sahne gebacken und die Eier werden richtig schon aufgeschlagen. Manchmal ist weniger mehr, backe den Kuchen nicht zu lange, sonst wird er etwas trocken. Mit der Stabchenprobe kannst du einfach herausfinden, ob der Kuchen bereits durchgebacken ist oder die Backzeit noch ein wenig verlangert
werden kann. Dazu steckst du am Ende der Backzeit (ich habe zunachst 45 Minuten eingestellt) ein Holzstaben in den Kuchen, wenn Teig am Stabchen kleben bleibt, dann braucht der Kuchen noch etwas langer. Die genaue Backzeit ist abhangig von 2 Faktoren: Zum einen betone ich immer wieder: Jeder Backofen ist anders und es kann grofSe
Unterschiede machen. Ich habe bei meinem (der bald erneuert wird) das Gefiihl, er ist etwas lahm oder auch gediegen. Und dann ist natiirlich auch die Form nicht ganz unerheblich. So braucht ein Blechkuchen eine kiirzere Backzeit als ein Kuchen in der Kasten oder Kranzform. So wird dein Ameisenkuchen perfekt Es gibt noch ein paar weitere
Aspekte, die dafur sorgen, dass du einen perfekten und sehr saftigen Ameisenkuchen backst Nimmt den Kuchen direkt aus dem Ofen, wenn er fertig ist und lasse ihn in der Form abkuhlen. So wird er besonders saftig. Er darf lieber etwas feucht sein - denn er gart noch minimal weiter und konnte ,nachtraglich” zu trocken werden.Zucker und
zimmerwarme Butter (ca. 18°C) richtig schon cremig aufschlagen. Mit der Kiichenmaschine oder dem Handrihrgerat gelingt da kam besten.Rithre die Eier einzeln unter und schlage jedes fiir mindestens 30 Sekunden unter, gerne auch etwas langer. Die Luft, die du unterschlagst dehnt sich beim Backen aus und macht den Kuchen locker. (Achtung:
genau das Gegenteil mochte man beim Kasekuchen erreichen)Das Mehl mit dem Backpulver vermischen und nur kurz unterrithren, so bleibt der Kuchen stabil und fallt nicht zusammenNach dem Hinzugeben des Backpulvers den Kuchenteig direkt in Form fiillen und in den vorgeheizten Ofen schieben. und nicht stehen lassen, Backpulver als
Triebmittel beginnt sofort zu arbeiten. Kuchenreste immer gut verpacken, so kannst du auch noch Tage spater deinen Ameisenkuchen genielSen. Am besten den Kuchen in Alufolie verpacken oder in einer luftdichten ,Tupper“dose. Kuchen backen - immer wieder Erinnerungen an die Kindheit Kennst du das auch? Bereits beim Teig ruhren kommen die
Erinnerungen an die eigenen Kindheit zuriick. Denn es ist dieser Duft und Geschmack von Kuchenteig, der in meiner Kindheit einfach dazu gehorte. Dazu muss ich sagen, bei uns gab es frither deutlich weniger Kuchenvielfalt als bei mir auf dem Blog. Meistens gab es Rithrkuchen - besonders Marmorkuchen wurde sehr gerne und oft gegessen. Und
der absolute Klassiker bis heute ist bei mir das Abschlecken der Rithrhaken. Ich liebe es einfach! Bisher habe ich da auch zuhause wenig Konkurrenz, die mir dieses Bediirfnis wegnehmen. Diesen Kuchen habe ich zusammen mit meinem 3 jahrigen gebacken. Ich glaube es war wirklich der erste Kuchen bei dem er von Anfang bis Ende dabei war. Nur
die Rihrhaken des Handrithrgerats abschlecken, das war ihm dann doch etwas zu spooky - Gliick fur mich, so bleibt dieses Erlebnis bei mir! Den Ameisenkuchen haben wir gemeinsam gegessen und er hat uns beidem sehr sehr gut geschmeckt. Einen Teil habe ich aber auch direkt verschenkt, damit wir gar nicht erst in Versuchung kommen diesen
groBBen Rithrteigkuchen mit Schokostreuseln komplett selber zu essen © Diese Zutaten brauchst du fiir den Ameisenkuchen Butter - am besten zimmerwarm mir ca. 18 Grad Raumtemperatur ist sie zum Verarbeiten optimal.Zucker - ich habe weissen Kristallzucker verwendet und mit der Butter cremig aufgeschlagen Eier - Meine Bio Eier waren
ziemlich klein (S) und so habe ich lieber 6 statt 5 Stiick verwendet.Vanillepaste* - oder Vanillezucker, Vanilleextrakt oder das Markt einer Vanilleschote geben dem Kuchen viel Geschmack.Sahne - dank der Sahne wird der Ameisenkuchen herrlich saftig.Mehl - mit hellem Weizenmehl oder Dinkelmehl klappt es am besten. Wenn du Vollkornmehl
verwenden mochtest, stimmen die Mengenverhaltnisse nicht mehr.Weinstein Backpulver* - damit backe ich fast ausschlieSlich, du kannst aber auch normales Backpulver verwenden.Schokostreusel - lange ist es hier, dass ich mit Schokosztreuseln gebacken habe. Zuletzt habe ich diese glaube ich nach einem Tripp in die Niederlande auf Brot
gegessen. Kuchenglasur - ich mache es mir leicht und verwende nur noch fertige Kuchenglasur in Vollmilch oder Zartbitter. Die muss nur im Wasserbad erwarmt werden und kann dann direkt auf dem Kuchen verteilt werden. Da kann praktisch nichts schiefgehen. Im Winter stelle ich den Kuchen dann mit Schokoliiberzug kurz vor die Tir, dann
trocknet die Schokolade schneller durch In diesen Form kannst du den Ameisenkuchen backen Das schone an diesem Rezept ist, dass du Backform eigentlich kaum eine Rolle spielt. Ob Kranzform, Springform oder grofse Kastenform - alle passen fiir die Menge gut. Nur bei der Backdauer kann es natiirlich Unterschiede gaben. In dem Fall einfach
herantasten und mit der Stabchenprobe das Ergebnis zwischendurch tberprifen. Ich habe diese Form* verwendet, die ist richtig klasse und der Kuchen lasst sich toll herauslosen. Wenn du keines meiner Rezepte mehr verpassen mochtest, trage dich unbedingt fiir meinen Newsletter ein. Folge mir auch auf Instagram, Pinterest, Flipboard oder
Facebook. Werde HIER ein exklusives Mitglied meiner privaten Facebookgruppe. Wenn du keines meiner Rezepte mehr verpassen mochtest, trage dich unbedingt fir meinen Newsletter ein. Verwende beim Posten deiner Bilder bitte den #einfachmalene und verlinke mich auf dem Foto, damit ich es auf keinen Fall verpasse. Wenn du das Bild in einer
Story teilst, teile ich dieses Erlebnis gerne mit meiner Community! Drucken Pin Ein Klassiker aus der Kindheit. Weicher & saftiger Rithrkuchen - heller Kuchenteig mit Schokostreuseln. Einfach, schnell und sehr sehr lecker, 250 g Butter am besten zimmerwarm200 g Zucker5-6 Eier (5 grof3e oder 6 kleine)1 TL Vanillepaste250 g Sahne350 g Mehl3 TL
Weinstein Backpulver120 g Schokostreusell Packung Kuchenglasur Vollmilch oder Zartbitter Die Form mit fetten und mit Mehl bestauben sowie den Backofen auf 180 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen.Butter, Zucker und Vanillepaste cremig aufschlagen. Jedes Ei einzeln auf hoher Stufe fur mindestens 30 Sekunden unterrihren.Nun die Sahne
unterruhren und in einer weiteren Schussel Mehl und Backpulver mischen. Dieses nun kurz unter den Teig ruhren - es sollte sich nur ganz grob vermischen. Schokostreuel unterheben und den Teig in die gefettete Backform (Kranzform) fullen.Den Kuchen fur ca. 50 Minuten backen, zum Ende die Stabchenprobe durchfuhren. Pinne das Rezept auf
Pinterest *Alle Links sind Affiliate Links, weitere Infos dazu findest du hier.
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