Baileys - Nuss - Gugdhupf

Kategorien:  Kuchen, Ruhrkuchen, Gugel hupf
Zutaten fur: 1 Portionen

Fett und Pani ernmehl fir die Form

2 Essl . Kaffeepul ver (l08sliches Cappuccino-Pul ver)
100 G amm Wal nisse
200 G anm Schokol ade, Zartbitter
150 G anm Mehl
100 Gramm Spei sest ar ke

1 Pack. Backpul ver

5 M - grolRe Ei
250 G anmm Puder zucker
1/ 4 Ltr. A (Sonnenbl umendl)
1/8 Ltr. Baileys Irish Cream
75 G amm Kuverture, Hal bbitter

Evt. Puderzucker, zum Best &uben

Anleitung:

cugel hupfform (Durchnmesser 22 cm ca. 2,5l Inhalt) fetten und mt
Pani er mehl ausstreuen. Cappucci no-Pul ver in 100 m hei Bem Wasser
auf | 8sen, auskihl en | assen. Nisse nahl en. Schokol ade fein hacken.
Mehl , Starke und Backpul ver m schen und si eben. Nisse unterm schen.
Ei er und Puder zucker mt dem Schneebesen des Handr Uhrgerétes ca. 7
M nut en schaumi g schlagen. A und Li kér unter weiterem Schl agen

| angsam zugi eRen. Di e Mehl - Nuss-M schung i m Wechsel nit dem
Cappucci no portionswei se kurz unterridhren. Schokol ade kurz

unt er heben. In di e Qugel hupfform strei chen und i m vorgehei zt en
Backofen (E-Herd 175 C, UrMuft 150 C, Gas Stufe 2) 1-1 1/4 Std.
backen. Den Cugel hupf ca. 10 M nuten abkihl en | assen. Dann aus der
Form st trzen und vol | st andi g auskihl en | assen. 75 g Kuvertire grob
hacken und i m hei Ben Wasserbad schnel zen. Dinn auf eine glatte

Fl &che (z.B. eine Marnorplatte, eine Porzellanplatte oder die
Ricksei te ei nes Backbl echs) streichen und trocknen | assen. Dann die
Kuvert reschicht mt ei nem Spachtel abhobeln. 150 g Kuvertire grob
hacken und i m hei Ben Wasserbad schnel zen. Den Kuchen damit

Uber zi ehen. Schokospéane sofort darauf verteilen. Guss trocknen

| assen. @ugel hupf vorm Servieren evtl. mt Puderzucker best&uben.
Anmer kung: Man kann sich viel Arbeit sparen, indemman statt der
Wl nussker ne gemahl ene Nisse (z.B. Mandeln) kauft. Die 75 g

Kuvert ire habe ich einfach nur so gehobelt - braucht man nicht
vorher zu schnel zen. Der Kuchen ist so |ecker, dass wir ihn zu dritt
i nnerhal b von 2 Tagen verschl i ngen.
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