Gluhwein - Gugehupf

Kategorien:  Kuchen, Ruhrkuchen, Gugel hupf
Zutaten fur: 2 Portionen

140 Gramm Butter
120 G anm Zucker
1 Prise Salz
3 Eigel b
3 Ei wei 3
140 G anm Mehl
1 Teel . Backpul ver
1 Teel . Zim, genmahl en
60 Gramm Kuvertire, gerieben
75 m  Wein (A thwein)

Butter und Mehl fiUr die Form
Puder zucker

Anleitung:

Die Butter mit 60 g Zucker und einer Prise Salz in einer Schissel
schaum g schl agen. Nach und nach di e 3 Eigel be hinzufigen und alles
zu einer hellen, schaum gen Masse mt dem M xer verquirlen. 75 m

A dhwei n ebenfal | s dazugeben und unterheben. Das Eiwei 3 mt dem
restlichen Zucker zu festem Schnee schl agen. Di e Gugel hupf-Form mit
wei cher Butter ausfetten und mt etwas Mehl best&uben. Den Backofen
auf 170° vorheizen. Das Mehl mit dem Backpul ver und dem Zinmt sieben
und zu der Ei-Zucker-Win-Masse geben und gut verkneten. Die

geri ebene Kuvertire mt einem Tei gschaber unter die Masse geben. D e
Ei wei - Zucker - M schung ebenfal | s darunter heben und gut verrdhren.
Den Teig in die Gugel hupf-Formfillen und etwa 30-40 min i mBackofen
auf 170° backen, abkihlen lassen (ca. 5 mn) und stirzen. Mt dem
Puder zucker bestduben. Bitte beachten: Di e angegebenen Zut aten
reichen fir einen relativ kleinen, flachen Kuchen; fir eine nornal
ibl i che @ugel hupf - Form kédnnen di ese ohne weiteres verdoppelt werden.

Zubereitungszeit: ca. 20 M nuten



