Gugelhupf Sale’

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

Formvon 2 L Inhalt

400 Gramm Dur chwachsener Speck
60 G amm Hefe
1 Teel . Zucker
150 Gramm Margari ene
600 G anm Mehl
1 Teel . Sal z
2 Ei er
125 G anmm Cehackte Hasel niisse
2 Tel gehackte am Besten frischen Rosmarin

Fett zumdie Formeifetten

Anleitung:

Speck feinwirfeln (am Besten festen kerni gen Speck verwenden) und
den Speck ohne Fett in der Pfanne ausbraten. Auf Kichencrep abtropfen
| assen. Hef e und Zucker in 400 m | auwarnen Wasser aufl 6sen und

sovi el Mehl zugeben bis ein weicher hal bfester Teig entsteht und an
einemwarnen Ot mt einem Tuch zugedeckt 15- 25 M n.gehen | assen.

Zi mrerwar me Margariene und das restliche Mehl,Salz und den Eiern in
ei ner Schissel geben und nun den Vorteig der etwa di e doppelte grdRRe
erei cht hat hinzufigen.Mt einer Kichen maschine alles zu einem
glatten Hefeteig bereiten. Zum Schl ul3 den ausgel assenen Speck, die
NiuRe und den gehackten Rosmari en zum Tei g zugeben. Den Teig aus der
Maschi ne nehnen und abgedeckt etwa 20-30 M n. gehen lassen.Die

Qugel hupfforminnen ausfetten und die restlichen Nisse einstreuen,
den Teig eifdllen und nochmals 15 M n. gehen | assen. Backen:Im

vor gehei zt en Backofen Um uft 160°C 180°C etwa 50-60 M n.



