Beschwipster Gewtir z Guge hupf

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

200 Gramm Butter
1 Teel . Lebkuchengewir z
2 Teel . Orange(n) - Aroma
200 G anm Zucker
4 Ei
125 Gramm Spei sest ar ke
125 G anm Mehl
2 Teel . Backpul ver
2 Teel . Kakaopul ver
50 Gramm Orangeat, gewirfeltes
100 Gramm Schokol ade, grob gehackte
1/8 Ltr. Wein, rot
50 m  Orangensaft
40 G anm Zucker
200 G anmm Puder zucker
2 Essl. Wein, rot

Anleitung:

Wei che Butter in eine Schissel geben. Lebkuchengewirz, O angenarona,
Zucker, Eier, Starke, Mehl, Backpul ver und Kakao darauf geben. Das
ganze mt ei nem Handr 0hrgeré&at auf der hdochsten Stufe etwa 2 mn gut
verrihren. Zul etzt O angeat und Schokol ade unter den Teig m schen.
Den Teig in eine gut gefettete Gugel hupf-Form (22 cm fdllen und im
vor gehei zt en Backofen bei 175 - 200 °C 60-70 mi n backen. Kuchen in
der Form abkihl en Iassen. 1/8 | Rotwein, Orangensaft und 40g Zucker
erhitzen. Den hei Ben Punsch lber den Kuchen gi ef3en und 20 min
durchzi ehen | assen. Auf einen Rost sturzen. Fur den Guss Puderzucker
mt 2-3 EL Rotwein verrihren und den Gewlrz- Gugel hupf damit
Uber zi ehen. Noch "beschw pster” wird I hr Gewlirz - Qugel hupf, wenn
Sie statt dem Orangeat in Rum ei ngel egte Rosi nen verwenden.
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