Butter - Zimt - Guge hupf

Kategorien:  Gugehupf, Hefetelg, Teig
Zutaten fir: 1 Rezept

400 G amm Mehl
1 Pack. Trockenhefe
3 Ei er
200 Gramm Zucker
150 m Lauwarne M| ch
100 Gramm  SuRrahnbut t er
2 Eigel b
1 Prise Salz
3 Teel . Genmmhl ener Zim
Butter fir die Form
2 Essl . Semmel br 6sel
DEKORATI ON
250 Gramm Mar zi pan- Rohmasse

Zim nach Geschmack

Anleitung:

Mehl mt Trockenhefe, den 3 Eiern, 1 EL Zucker und der MIch zu
ei nem gl atten, geschnei digen Tei g verriuhren. Zugedeckt an einem
warnmen Ort 1 Stunde gehen | assen.

175 g SuRrahnbutter mt den 2 Eigelben, 1 Prise Salz und 100 g
Zucker schaum g schl agen. Unter den Hefeteig rihren, bis er Blasen
wirft. Zugedeckt weitere 30 M nuten gehen | assen.

Zimt mt demrestlichen Zucker verm schen. Ei ne Gugel hupfform
einfetten und mt Senmel brdsel n ausstreuen. Mt ei nem grof3en nassen
Lof fel Nocken vom Tei g abstechen, in der Zi m-Zucker-M schung wenden
und nebenei nander in die Gugel hupfform setzen. Dadurch erhalt der
Kuchen sei ne Maserung. Den Teig mt dem Ubrigen Zint-Zuckerbestreuen
und zugedeckt nochmals 30 M nuten gehen | assen.

Den Backof en auf 200 °C vorhei zen

Die restlichen 25 g Butter in Fl dckchen auf den Kuchen setzen. Im
hei Ben Ofen 50 bis 60 M nuten backen. Aus der Form auf ein
Kuchengitter stirzen und abkihl en | assen.

Fur di e Marzi pan-Zint-Rollen kuhl e Marzi pan- Rohmasse ausrol |l en und
nach Belieben mt Zim bestreuen. Marzi pan zusammenfal ten und erneut
mt Zinm ausrollen, bis die gewinschte Zi ntnmenge verarbeitet ist.
Aus dem ausgerol I ten Marzipan ca. 8 cmx 15 cm grole Recht ecke
ausschnei den und zusammenrol | en. Kihl stellen und anschliefRend den
Kuchen damit garnieren.

Ti pp: fauchen Sie nach 50 M nuten Backzeit die Garprobe. Einen
Hol zoder Metal |l spiel3 in den Kuchen stecken. Der Teig ist erst
dur chgebacken, wenn sich der Spield bei m Herauszi ehen ni cht nehr
feucht oder klebrig anfuhlt.



