Gugelhupf mit Belegkirschen

Kategorien:  Backen, Kuchen, Gugel hupf
Zutaten fur: 1 Rezept

Fur alle, die keine Rosinen imKuchen nbgen
Zutaten fur Portionen

500 Gramm Mehl (Type 550)
1 Wirfel Hefe, frische
80 G anm Zucker
3 Ei(er)
200 m Mlch
1 Messersp. Salz
150 Gramm Kirschen (Bel egki rschen)
80 Gramm Mandel (n)
1 Zitrone(n), die abgeriebene Schal e davon
100 G amm Butterschmal z
2 Essl. Q fur die Form

Anleitung:

Die Hefe zerbrockeln und in die MIch geben. Ei nen TL vom Zucker

hi nzuf igen und mt dem Schneebesen verrihren. Auf ca. 40°C erwarnen,
dann ca. 10 bis 15 Mnuten stehen | assen, bis sich das Vol unen
verdrei facht hat.

In der Zwi schenzeit die Bel egkirschen hal bi eren. Di e Mandel n grob
mt einem Messer zerkleinern. Das Butterschmal z so | ange erwar nen,
bis es flussig wrd.

Nun den restlichen Zucker und die Eier mt der Hefemilch verrihren.
Mehl , Zitronenschal e und Sal z zugeben und mt den Knethaken oder der
Tei gr uhr maschi ne knet en. Mandel n, Bel egki rschen und verfl Ussi gtes
Butterschmal z hi nzugeben und sol ange kneten, bis alle Zutaten
gleichmiRig imTeig verteilt sind. Eine Backformmnit O auspinseln
und den Tei g hinein geben.

Bei 50°C i mvorgewarnt en Backofen den Teig erst einmal gehen |assen.
Danach di e Backtenperatur auf 160°C erhdhen. Di e Backzeit i st

abgel auf en, sobald die Qoerfl &che des Kuchens nittel braun ist.

Her ausnehnmen und 10 M nut en abkihl en | assen, dann stirzen.
Zubereitungszeit: ca. 25 Mn. Schwi erigkeitsgrad: sinmpel Brennwert
p. P.: keine Angabe



