Gugdhupf - Kugehupf a L'alsasienne

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

TEI G
100 Gramm Rosi nen
20 m  Kirschwasser
500 G amm Mehl
40 G amm Hefe
1/8 Ltr. Lauwarnme M| ch
180 Gramm Butter, in Stucken
120 Gramm Zucker
1/ 2 Teel . Sal z

1 Messersp. Muskat

1 Zitrone, unbehandelt, abgeriebene Schal e
2 Ei gel be
3 Ei er

AUSSERDEM

Butter, fir die Form
Mandel bl attchen, fir die Form

Anleitung:
1. Rosinen mt Kirschwasser Uubergi eBen und durchzi ehen | assen

2. Mehl in eine Schussel sieben und in die Mtte eine Mil de dricken.
Hef e hi nei nbrockeln und mt der MIch aufl dsen. Den Vorteig mt Mehl
best &uben und zugedeckt gehen | assen bis die Qoerfl &che deutlich

Ri sse zeigt.

3. Butter mt Gewirzen, Eigelben und Eiern schaum g rihren, die
Masse sol | dabei ihr Vol unen verdoppel n. Zum Vortei g geben und mt
Mehl zu ei nem wei chen Teig ruhren. So | ange schlagen bis der Teig
Blasen wirft und sich gut von der Schissel wand | 6st. Erneut
zugedeckt 20-25 M n zu doppel tem Vol unmen gehen | assen

Ei ne Gugel hupfform (22 cm Durchnesser) diunn mit Butter ausstreichen,
kurz i m Kuhl schrank erstarren | assen danit sich eine glei chmal3i ge
Fettschicht bildet.. Nochmals ausstreichen und mit Mandel bl & tchen
ausstreuen.

5. Die Rosinen abtropfen |assen, nmt einem Hol zspatel unter den Teig
heben und erneut kurz gehen |l assen. Teig in die Formfiullen, glatt
strei chen und zugedeckt nochmals zu doppel tem Vol unen gehen | assen.

6. Kuchen i m vorgehei zt en Backofen bei 200 Grad 45 M n backen.
Sollte die Qberflahe zu schnell bré&unen nmit Backpapi er abdecken.
St &bchenpr obe machen ! Abkihl en | assen, dann aus der Form | dsen und
m t Puder zucker besieben

Qugel hupf: Info: Der Legende nach soll ein gew sser Kugel, seines
Zei chens Topfer, den Weisen aus dem Morgenl and auf i hrem H nweg

sei ne Gastfreundschaft angeboten haben. Al's Dank héatten sie i hm eine
besondere Form dagel assen und ei nen Kuchen dari n gebacken.



