Gugehupf - Eierlikor oder Baileys

Kategorien:  Gugelhupf, Eierlikér, Ruhrkuchen
Zutaten fur: 16 Portionen

2 Ei
200 G anm Zucker
2 Tuten Vanill ezucker
150 Gramm Margarine (Hal bfett)
100 Gramm Joghurt, 1,5% Fett
1/ 4 Ltr. Eierlikér oder Baileys
125 G anm Mehl
125 Gramm Spei sest ar ke
1 Tate Backpul ver
1/2 Teel. Natron
2 Ei wei B
1 Teel. A (Sonnenbl unendl )
2 Essl . Puder zucker

Anleitung:

Den Backofen auf 175°C vorheizen. Eier, Mrgarine, Zucker und

Vani | | ezucker schaum g ridhren. Mehl, Speisestarke, Backpul ver und
Nat ron m schen und abwechsel nd mt dem Joghurt und dem Eierlikor
unter die Eimasse rihren. Das Eiwei 3 steif schlagen und unter den
Tei g heben. Eine Gugel hupfformnit O einfetten, den Teig einfillen
und etwa 50 M nuten backen. Sté&bchenprobe machen. Den Kuchen 10

M nuten in der Form auskihlen | assen und stirzen. Den vollig
ausgekuhl ten Gugel hupf kurz vor dem Servieren mt Puderzucker

best &uben. Tipp: Bei Umuft |angt auch die Tenperatur von 160°C. 1ch
nehne i nmer den Bour bon-Vanil |l ezucker.

Brennwert p. P.: 215 Zubereitungszeit: ca. 20 M nuten



