Cantuccini - Kirsch Guge hupf

Kategorien:  Kuchen, Gugelhupf, Rihrteig
Zutaten fir: 1 Rezept

250 Gramm Butter

200 Gramm Zucker
1 Pack. Vanill ezucker
5 Ei(er)

200 G amm Mehl
1 Pack. Backpul ver

50 Gramm Mandel (n), geriebene

150 Gramm Kekse, (gewlrfeltes Cantucci ni gebéack)
2 Essl. Anmretto
3 Essl . Sahne

200 Gramm Kirschen, entsteinte, hal bierte Herzkirschen

ZUM VERZI| EREN:

Cant ucci ni geback, ganze u.

Geri ebene Mandel n, Hasel nusskrokant und
Her zki r schen.

Mar el ade ( Ki r schmar nel ade)

Kekse, (Cantuccini geback)

Mandel (n), ganze u. geriebene

Kr okant (Hasel nusskrokant)

Ki rschen (Herzkirschen)

Anleitung:

Butter, Zucker, Vanillezucker, Amarettolikdr schaum g schl agen.

Ei dotter nach und nach dazu ridhren. Mehl und Backpul ver m schen und
gesiebt mt den Mandel n und der Sahne zum Dotterabtrieb rihren.

Ei kl ar zu Schnee schl agen und sodann mt dem gewirfelten

Cant ucci ngeback unt ermnmengen. Hal bierte Kirschen in Mehl wenden und
unter den Teig m schen.

Ei ne Gugel hupfform befetten und benmehlen. Teig einfillen und im
vor gehei zt en Backrohr bei 180° ca. 60 backen.

@ugel hupf auskihl en [ assen stirzen, und obenauf mt Kirschmarnel ade
bestrei chen und mt Cantuccini geback, ganzen u. geriebenen Mandel n,
Hasel nusskrokant und Herzki rschen verzi eren. Zubereitungszeit: ca.
30 M nuten



