Eierlikor - Gugelhupf 3

Kategorien:  Kuchen, Gugelhupf, Ruhrkuchen
Zutaten fur: 1 Rezept

(far 1 cugl hupfformin | KEA-G 6Re - etwas
Kl ei ner als nornal)

4 Ei er
145 Gramm Puder zucker + etwas zum Bestreuen
11/2 Pack. Vanill ezucker
1 Prise Salz
200 m Eierlikor
200 m  Pfl anzendl
120 Gramm Spei sest ar ke
80 G amm Mehl
1 Pack. Backpul ver

Butter fir die Form

Anleitung:

El ekt ro6fen werden schon jetzt auf 180 Grad bzw. 160 G ad bei

Hei Bl uft vorgehei zt. Ei nen Gasofen kann man etwas spater auf Stufe 3
einschalten. Die Eier mt dem Puder- und Vanillezucker und einer
Prise Sal z schaum g schl agen. Dabei spéater auch den Eierlikér und
danach das O =zugi eRBen und noch einige Zeit |ang weiterrihren.

Mehl , Spei sest drke und Backpul ver m schen und mt ei nem Schneebesen
unter die Eierlikodrmsse heben.

Die Gugl hupfformmt Butter ausstreichen, den Teig einfillen und die
Formin den O en schieben.

Di e Backzeit betrégt ca. 1 Stunde, das hangt natiurlich vom O en und
der &G 6Be der Form ab. Nach dem Backen | dsst man den Kuchen noch
etwas in der Form auskihl en, bevor nan ihn wie uUblich auf ein
Kuchengi tter stirzt.

Mt Puder zucker wird der Kuchen am besten erst bestreut, wenn nan
i hn serviert.



