Feiner M ar zipan-Ananas Guglhupf

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

Aussen knusprig, innen supersaftig !

350 Gramm Marzi pan - Rohmasse
300 Gramm Butter
200 G anm Rohr zucker
5 Sticke M -grofRe Ei(er)
400 G anm Mehl, Typ 405
1 Pack. Backpul ver, (Wi nstein= phosphatfreies
Backpul ver)
125 G amm Haferfl ocken
350 Gramm Ananas (Dose), gut abgetropft
20 m  Amaretto
75 Gramm Ananas, kandierte, in kleine Sticke geschnitten

Puder zucker

Anleitung:

Mar zi pan und Butter ganz kurz in der Mkrowelle erwédrnmen und dann in
der Kichenmaschi ne zu ei ner geschnei di gen Masse verrihren. Nach und
nach den Zucker, den Amaretto, sow e die ganzen Ei er hi nzugeben.

Mehl und Backpul ver m schen, sieben, dann nit den Haferfl ocken in

ei ner groflen Schissel m schen. Ananas in ei nem hohen GefalR nmit dem
St abm xer pirieren. Zusamen mt der Mehlmischung mt Hilfe einer
Gabel unter den Teig heben. Zum Schl uss kandi erte Ananas zugeben.

Ei ne GQugl hupfformmt Butter einfetten, dann mt Vol lrohrzucker
bestreuen (so bekommt der Kuchen ei ne besonders knusprige Kruste).
Den Teig einfdllen und i mvorgehei zt en Backrohr 175° C (Umuft) ca.
60-70 M n. backen.

Kuchen aus der Form nehnen und abkihl en | assen. Mt Puderzucker
best &uben oder aber mt geraspelten Kokosfl ocken bestreuen.

Zubereitungszeit: ca. 25 M nuten



