Aprikosen - Quark - Guge hupf

Kategorien:  Gugelhupf, Ruhrkuchen
Zutaten fur: 20 Stucke

Zutaten fir Portionen

1 kl ein. Dose/n Aprikose(n)
100 Gramm Butter, oder Margarine
150 G anm Zucker

1 Pack. Vanill ezucker

1 Prise Salz

4 Tropfen Bittermandel 6l

3 Ei (er)

150 Gramm Mager quar k

1 Essl . Zitronensaft
300 G anm Mehl

1 Pack. Backpul ver

15 Mandel (n), abgezogene
Fett, fiur die Form
2 Essl . Aprikosenkonfitire
2 Essl . Wasser

Anleitung:
Di e Apri kosenhél ften gut abtropfen und in kleine Sticke schnei den.

Fur den Teig Butter oder Margarine mit dem Rihrbesen vom
Handr Gthr ger &t geschnei di g r ohren, nach und nach Zucker,

Vani | | ezucker, Salz und Aroma unterrihren. Dann ein E nach dem
anderen zugeben. Pro Ei ca. 1/2 Mnute rihren. Quark und
Zitronensaft zugeben, am Schl uss Mehl und Backpul ver verrdhren, und
portionswei se unterrihren. Dann di e Aprikosensticke unterheben.

cugel hupfform (22cm Durchnesser) fetten und di e Mandel n auf dem
Boden verteilen. Teig drauf geben, und glatt streichen. Bei 180°C
(vorgehei zt) ca. 50 M nuten backen.

Nach dem Backen Marnel ade und Wasser verridhren und auf den

gest irzten Kuchen streichen, den Kuchen erkalten | assen.
Zubereitungszeit: ca. 30 Mn. Schwi erigkeitsgrad: normal Brennwert
p. P.: 181 kcal



