Feiner Orangen - Guge hupf

Kategorien:  Kuchen, Gugelhupf, Rihrkuchen, Profi
Zutaten fur: 1 Rezept

Celingt leicht:
Fir di e Gugel hupfform (@ 22 cm:
Etwas Fett, Wi zennehl

ALL-IN-TEI G
350 G anm Wi zennehl
50 Gramm Dr. OCetker Qustin Feine Speisestarke
1 Pack. Dr. Cetker Original Backin
200 G anm Zucker
1 Pack. Dr. Cetker Vanillin-Zucker
2 Pack. Dr. Cetker Finesse Orangenfrucht
250 Gramm Wi che Margari ne
5 Eier (GoRe M
50 m Mlch

ZUM BESTAUBEN

Et was Puder zucker

Anleitung:

Vor berei ten: Zunachst hei zen Sie den Backofen vor. Fetten und nehl en
Sie die Gugel hupfform (9 22 cm.

All-in-Teig: Mehl mt Qustin und Backin m schen und in eine
Rihrschiissel sieben. Ubrige Zutaten hinzufigen und alles mit einem
Handr Gthr ger &t ( Rihr besen) kurz auf niedrigster, dann auf hdchster
Stufe 2 Mnuten zu einemglatten Teig verarbeiten. Teig in der
Qugel hupfform glatt streichen. Form auf dem Rost in den Backofen
schi eben.

oer-/Unterhitze: etwa 180°C (vorgeheizt) HeiBluft: etwa 160°C
(vorgehei zt) Gas: Stufe 2-3 (vorgeheizt) Backzeit: etwa 55 M nuten

H nweis: Bitte Gebrauchsanleitung fur den Herd beachten. Kuchen in
der Form 10 M nuten auf ei nem Kuchenrost abkihl en | assen, dann | dsen,
auf einen mt Backpapi er bel egten Kuchenrost stirzen und erkalten

| assen. @ugel hupf mt Puderzucker best&uben und servieren.

TIPPS: Falls sich das Gebéck nicht aus der Form | 6sen sollte,
Backform kurz auf die Arbeitsflache aufschlagen. Fir einen
Ceburt st agskuchen Uber zi ehen Sie den CGugel hupf mt 100 g

geschnol zener Schokol ade und verzieren ihn mt bunten Schokolinsen.
Qder verzieren Sie den Gugel hupf mt einem"Pralinenband". Dazu
wer den verschi edene Pralinen auf der Oberseite des Kuchens jeweils
mt ei nem kl ei nen Schokol adent upfer und an der Seite mit einem
Zahnst ocher befestigt. Nach Belieben das Pralinenband auf der

Unt erl age ausl aufen | assen.

© Copyright 2007 by Dr. Cetker Versuchskiiche



