Butter - Bran Rusks - Suidafrikanisches Zwieback/Trock ...

Kategorien:  Brot, Land, Sudafrika
Zutaten fur: 1 Rezept

500 Gramm Butter
400 m  Zucker, dunkel brauner
1 kg Mehl
12 Teel . Backpul ver
1/2 Teel . Sal z
500 m Wizen - Keie
750 m  Cornflakes (Al Bran Fl akes oder Vol | kornfl akes)
2 grofR. Ei(er)
500 m  Buttermlch

Anleitung:

Butter in einem Topf schmel zen und den Zucker darin aufl 6sen. Die
trockenen Zutaten verm schen, Al Branflakes erst etwas zerbrodseln.
Am best en ei gnet sich eine grof3e Schissel. Eier und Buttermlch mt
ei ner Gabel verrihren. Fl dssige Butter-Zuckerm schung und

Butterm | ch-Ei erm schung zu den trockenen Zutaten geben. Das ganze
mt einem Hol zI 6ffel gut verridhren. Eine entsprechend grole
Kichenmaschi ne geht natirlich auch. Das ganze noch mal gut mt den
Handen durchkneten, weil sonst das Mehl an den Al Branflakes haften
bleibt. Die Masse gl eicht eher einem Rihrteig als ei nem Knetteig.
Den Teig in eine gefettete viereckige (23x23cnm Kastenform oder 2
recht ecki ge Kastenformen geben. Bei 180°C ei ne Stunde backen.

Nach dem Backen herausnehmen und ganz abkihl en [ assen. Den
"Ruskkuchen" aus der Form stirzen und nmit einem Brotnmesser oder

ei nem el ektri schen Messer in etwa 2 cm di cke Schei ben schneiden. D e
Schei ben dann in 2 cmbreite Sticke schneiden. Wenn di e Rusks noch

ni cht ganz kalt sind, kridmeln sie beim Schneiden ziemich. D e Rusks
auf ein Backbl ech | egen und bei 100 Grad ca. 6 Stunden austrocknen.
Zw schendurch mal wenden. Ich habe sie auch schon iber Nacht bei 60 -
80 Grad ausgetrocknet. Wenn die Rusks kalt sind, in einer

| uft di cht en Dose auf bewahren, so halten sie sich nonatel ang.

Al's Variation: Yader Al Branflakes mt Misli ersetzt oder eine
Handvol | Rosi nen dazugegeben.

Kurz zum Hi ntergrund des Rezeptes: Rusks (oder Beskuit auf

Afri kaans) gehoren in Sudafrika zur Tradition. Cowohl die
Uber set zung von Rusks, Zwi eback ist, kann man die Zwei nicht

m t ei nander vergl ei chen. Wahrscheinlich fing die Tradition mt den
ersten Holl &ndern in der Kapprovinz an und wurde von den Trekburen
Uber normen. Rusks waren unterwegs ein Kuchenersatz und hielten sich
ewi g. Wnn man sie dann in den Kaffee oder Tee tunkt entfaltet sich
der Geschmack so richtig. Es gibt heute natirlich viel mehr
Varianten als vor 300 Jahren und Rusks gehoren hier einfach zum
Kaf f ee zwi schendur ch.

Zum Essen kurz in Kaffee oder Tee tunken und geni el3en.
Schwi eri gkei t sgrad: nor mal

Zubereitungszeit: ca. 1 Std.



