OBSTKUCHENBODEN OHNE EI / GALILEO

Dieser Ruhrkuchen kommt ohne Ei aus und kann nach Belieben auch ganz einfach
vegan hergestellt werden. Hierfur einfach die Butter durch vegane Butter
austauschen. Der Ruhrkuchen ist sehr saftig und schmeckt durch die Leinsamen

leicht nussig. Statt 3 Eiern werden 3 Essloffel Leinsamen verwendet.

@ @ 0001 FORMGROSSE:
& Backform: rund
Zubereitungszeit B.ack»/Kf)chzeit Temperatur + Heizart Durchmesser: 24 cm
10 Minuten min. Minuten 175°C0O/U
ZUBEREITUNG TEIG:

Mahle die Leinsamen fein. Verwende hierfur keine bereits geschroteten Leinsamen, da
bei diesen das Leindl entzogen wird. Damit der Kuchen auch ohne Ei gelingt, missen die
Leinsamen selbst geschrotet werden.

Verrahre sie nun mit dem Wasser und lasse die Mischung etwa 15 Minuten quellen.
Verrlhre die Butter mit dem Zucker, dem Salz und dem Vanilleextrakt schon cremig.

RUhre die Leinsamen vorsichtig ein und hebe anschlieBend das Mehl und das Backpulver
unter.

Fulle den Teig in eine gefettete Obstkuchenform ein und backe ihn im vorgeheizten Ofen
bei 175 °C O/U fur etwa 13-15 Minuten.

Sturze ihn anschlieBend auf ein Abkuhlgitter und lasse den Kuchen abkuhlen.
Serviere ihn nach Belieben mit Obst.

Viel Spal3 beim Nachmachen!
Eure Sally <3
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3 EL Leinsamen
(ganz)

9 EL Wasser
150 g Butter (weich)
150 g Zucker

1Pr. Salz

1 TL Vanilleextrakt
225 g Mehl

OO0

1 TL Backpulver



