Elsasser Guge hupf

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

200 m  Mlch, |auwarm
1/2 Wirfel Hefe
500 Gramm  Mehl

10 Gamm Sal z

75 Gramm Zucker

2 Ei (er)

200 Gramm Butter

80 Gramm Rosinen, in Rum oder Cognac ei ngel egt

Mandel (n), abgezogen, ganz

Anleitung:

Die Hefe in der Halfte der MIch aufldsen, mt etwas Mehl zu ei nem
hal bf | issi gen Vorteig verrihren. Warm stellen, gehen lassen. In

ei ner anderen Schussel Mehl, Eier, den Rest der MI|ch, Zucker und
Sal z verkneten. Den Teig so | ange schlagen, bis er nicht mehr klebt,
dann die Butter unterkneten. Weder so | ange kneten, bis der Teig
honogen ist. Den Vorteig hinzufigen, den Teig nochmals kneten, bis
er sich von der Schissel |8st. Teig in der Schissel sauber anhaufen,
zudecken, gehen | assen.

Wenn er sein Vol unmen verdoppelt hat, zusamenschl agen und die

Rosi nen unterarbeiten. Die Formbuttern und mt den Mandel n ausl egen,
Teig einfdllen. Nochmal s gehen | assen, bis er den Rand der Form
Uberragt. Je nach G 6Re der Form 45-65 M nuten backen Bei hoherer

H tze anbacken (20 M nuten bei 200°C), dann Hitze auf ca. 180-160°C
reduzi eren. Aus der Form sturzen, abkihlen |assen, eventuell mt
Puder zucker best auben.

Kl assi sch dazu i st El sdssischer Gewlrztram ner. Zubereitungszeit: ca.
30 M nuten



