Gugehupf mit Getrockneten Feigen

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

Teel. A (Erdnussél), fir die Form
Essl. Mehl, fir die Form
Et was Puder zucker zum Besi eben

80 Gramm Dattel n, getrocknet
60 Gramm Fei gen, getrocknet
3 Essl. Rum oder Orangensaft (ca. 0.5 dl)
0,1 kg Wal nisse, die Kerne
0, 15 kg Butter
0,1 kg Zucker
0,1 kg Honig, flissig
4 Ei(er)
1 Pack. Backpul ver
1 Prise Salz
0,4 kg Mehl (Weiss- oder Hal bwei ssnehl)
250 m  Butterm|lch, nature (oder Vollmnlch)
1
1

Anleitung:

Dattel n auf schnei den, entkernen, grob hacken. Feigen in Wirfel chen
schnei den. Rum (oder Orangensaft) Uber Datteln und Fei gen geben
etwas zi ehen | assen. Backofen auf 200°C vorhei zen. Baumussker ne
(Wal nisse) fein hacken oder grob mahlen. Butter mt Zucker, Honig
und den Eiern schaum g rihren. Backpul ver und Salz mit dem Meh

m schen, zusammen nmit den Nissen zur schaum gen Masse geben.
Butterm | ch und Trockenfrichte ebenfalls zufigen und alles gut

verm schen. Qugel hupfform (ca. 2,5 Liter Inhalt) befetten und

benehl en. Teig in die Formgeben, glatt streichen. Imunteren
Drittel des Ofens ca. 1 Stunde backen. Sollte die Coerfl ache zu
dunkel werden, mt Alufolie abdecken. Abkuhlen | assen, aus der Form
stirzen und vor dem Servieren mt Puderzucker best&auben. Brennwert p.
P.:: 800 kcal Zubereitungszeit: ca. 1 Std. 30 Mnuten



