Caipirinha - Gugelhupf - Neu

Kategorien:  Backen, Kuchen, Gugel hupf
Zutaten fur: 14 Stuecke

TEI G
3-4 Li netten
6 Eier (Kl. M
300 Gramm Wi che Butter
150 Gramm Brauner Zucker
300 Gramm  Mehl
100 Gramm Spei sest aer ke
1 Pack. Backpul ver
150 m  Zuckerrohr schnaps;
Z.B. Cachaca
Sal z
100 Gramm Zucker
Fett und Mehl fuer die Form
Si rup und Linettenschei ben
1 Linette
100 Gramm Zucker
6 Essl . Zuckerrohrschnaps

GLASUR UND DEKORATI ON

75 Gramm Apri kosenkonfituere
150 Gramm Puder zucker

2 Essl. Linettensaft

2 Teel . Zuckerrohrschnaps

2 Essl . Brauner Zucker

Anleitung:
Ganz ei nfach!

1. Fuer den Teig von 2 Linetten die Schal e abrei ben und aus allen
Linetten 100 mM Saft aaspressen. Die Eier trennen. Die Butter und
den braunen Zucker mt den Quirlen des Handruehrers sehr weisscremg
auf schl agen, bis der Zucker gel oest ist. Eigelb nachei nander gut
unterruehren. Mehl. Speisestaerke und Backpul ver in ei ne Schuesse

si eben und m schen, mt Linmettenschale, -saft und Zuckerrohrschnaps
unter die aufgeschlagene Butter ruehren. Eiweiss (bis auf 3 Tl) mt
1 Prise Salz steif schlagen, dabei den wei ssen Zucker einrieseln

| assen. Ei schnee unter den Teig ziehen

2. In eine gefettete, mt Mehl ausgestaeubte CGugel hupfform (1 1/2
Ltr. Inhalt) fuellen. I mvorgehei zten Backofen bei 180 Grad auf der

2. Einschubl eiste von unten 50-60 M nuten backen (Gas 2-3, Um uft
160 Grad). Inzwi schen die Linette in sehr duenne Schei ben schnei den
Zucker, 2 El Wasser und Zuckerrohrschnaps aufkochen, bis der Zucker
geloest ist. Die Linettenscheiben in den Sirup geben, einmal kurz
auf kochen, dann di e Schei ben herausheben und abtropfen | assen. Den
Si rup auf bewahren.

3. Den heissen Kuchen 5 M nuten in der Form auskuehl en | assen, dann
stuerzen. nehrfach mt ei nem Hol zst aebchen ei nstechen und mt dem
Si rup traenken.

4. Konfituere bei mlder Htze erwaernen, den warnmen Gugel hupf damt
gl asi eren und abkuehl en | assen. Fuer die d asur Puderzucker
restliches Ei weiss, Linmettensaft und Zuckerrohrschnaps in ei nem



Caipirinha - Gugelhupf - Neu
(Fortsetzung)

hohen Becher nit den Quirlen des Handruehrers zu ei nem festen Quss
auf schl agen, ueber den Kuchen geben und etwas fest werden | assen
Dann nmit den Linettenschei ben und braunem Zucker garni eren und die
d asur ganz fest werden | assen

Zubereitungszeit: 2 Stunden (plus Kuehl zeiten)

Pro Stueck: 6 g E, 22 g F, 65 g KH = 492 kcal (2061 kJ)



