Eierlikor - Gugelhupf mit Knusperfille

Kategorien:  Kuchen, Gugelhupf, Profi
Zutaten fur: 20 Stlicke)

1/8 Ltr. VERPOORTEN ORI G NAL Eierlikor
Fett und Paniernehl (f. d. Form
1 Pack. (150 g) Mandel - Karanel - Pral i nen
In Vol I mi | ch-Schokol ade
250 Gramm Wi che Butter/Margarine
250 Gramm Zucker
1 Prise Salz
4 Eier (G. M
250 Gramm  Mehl
1 Teel . Backpul ver
1 Essl . Puderzucker; ca.

Anleitung:
1. Eine @ugel hupfform(ca. 22 cm@ ca. 2,51 Inhalt) fetten und mt
Pani er mehl ausstreuen.

2. Pralinen grob hacken. Fett, Zucker und Salz crem g ruhren. Erst
Ei er einzeln, dann den VERPOORTEN ORI G NAL Eierlikér unterrihren.
Mehl und Backpul ver m schen und unterrthren. Pralinen unterheben.

3. Rihrteig in die Gugel hupfformfiullen, glattstreichen und i m
vorgehei zten Ofen (E-Herd: 175 °C/ Umuft: 150 °C/ Gas: Stufe 2)
ca. 1 Stunde backen.

4. Ca. 10 M nuten in der Form abkihl en | assen, dann stirzen und
vol | st andi g auskihl en | assen. Mt Puderzucker best auben.

Zubereitungszeit ca. 1 1/2 Std.



