Geburtstags - Kugehupf

Kategorien:  Kuchen, Gugelhupf, Ruhrteig, Profi
Zutaten fir: 1 Rezept

Gelingt leicht

FUR DI E GUGELHUPFFORM (@ 22 CM)

Etwas Fett
TEI G
1 Backm schung Dr. Cet ker Gugel hupf
175 Gramm Wi che Margari ne
3 Eier (GoRe M
125 m (1/8 1) Mlch
Dekor zucker (liegt der Backm schung bei)
GUSS
100 G anm Schokol ade
Bunt e Schokol i nsen
Deko- Ker zen

Anleitung:

Vor bereiten: Zunédchst fetten Sie die Gugel hupfform (@ 22 cn). Heizen
Si e den Backofen vor. Teig: Jetzt Backm schung in eine Rihrschissel
geben, weiche Margarine, Eier, MIch und Dekorzucker hinzufigen. Nun
alles mt einemHandr Uhrgeréat (RUhrbesen) kurz auf niedrigster, dann
auf hochster Stufe etwa 3 Mnuten zu einemglatten Teig verarbeiten.
Teig in die Formfullen und glatt streichen. Form auf dem Rost auf
unterster Einschubleiste in den Backofen schi eben.

oer-/Unterhitze: etwa 170°C (vorgeheizt) Hei Bluft: etwa 150°C
(vorgehei zt) Gas: Stufe 2-3 (vorgeheizt) Backzeit: etwa 55 M nuten
H nweis: Bitte Gebrauchsanleitung fur den Herd beachten. Nach dem
Backen Kuchen 10 M nuten in der Form stehen | assen, dann aus der
Form | 6sen, auf einen Kuchenrost stirzen und erkalten | assen.

Quss: Schokol ade grob zerkl einern und i m Wasser bad bei schwacher
Hitze schnel zen. Den Kuchen damit dberziehen, mt Schokolinsen
verzieren und fest werden | assen. Vor dem Servi eren di e Deko-Kerzen
i n den Kuchen st ecken.
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