Bunter - Festgugelhupf - Neu

Kategorien:  Kuchen, Gebaeck, Gugelhupf, Weihnachten
Zutaten fur: 1 Rezept

300 Gramm Butter
250 Gramm Zucker

5 Ei gel b (Gew. -Kl asse 3)
200 Gramm Mehl (Type 550)
1/2 Pack. Backpul ver
100 Gramm Bl uet enzart e Koel nfl ocken
150 Gramm WAl nuesse
100 Gramm Kandi erte Kirschen
100 Gramm Rosi nen
200 Gramm Getrocknete Aprikosen
100 Gramm Koel ns Echte Kernige

5 Ei wei ss (CGew. - Kl asse 3)
100 Gramm Zucker

50 Gramm Puder zucker

FUER DI E FORM

Butt er
Koel n I nstant Fl ocken

Anleitung:

Butter, Zucker und Eigelb schaum g ruehren. Mehl, Backpul ver und

Bl uet enzarte Koel nfl ocken m schen und unter di e Masse ruehren.

Wl nuesse, Kirschen, Rosinen und Aprikosen kl ei nschnei den. Zusanmen
mt Koel ns Echten Kernigen unter di e Kuchenmasse heben. Eiweiss
stei f schlagen und unterziehen. Gugel hupfformmt etwas Butter
Fetten und mt Koeln Instant Flocken ausstreuen. Den Teig

hi nei nfuell en Und 60 bis 70 M nuten i mvorgehei zt en Backof en backen
(E-Herd: 180 Grad C, UrMuft: 160 Gad C, Gas: Stufe 2). Cugel hupf
abkuehl en | assen und aus der Form stuerzen. Grosszuegig mt

Puder zucker best aeuben.

Pro Stueck = 388 Kalorien = 1682 Joul e
Ti p: Der @ugel hupf kann auch mt Kuvertuere ueberzogen werden. Eine

Verzierung Mt Trockenfruechten und Nuessen sieht besonders
appetitlich aus.



