Gugehupf mit Granatapfel

Kategorien:  Kuchen, Ruhrkuchen, Gugel hupf
Zutaten fur: 8 Portionen

100 Gramm Butter oder Margarine
100 G anm Zucker
1 Pack. Vanill ezucker
1 Prise Salz
2 M - grolRe Ei
125 G anm Mehl
1 Teel . Kakaopul ver
1 Messersp. Zint
1 Teel . Backpul ver
50 Gramm Schokol adenraspel, Zartbitter
90 m  Wein, rot
1 G anat apfel, (ca. 2509)

Puder zucker
Fett und Pani ernmehl fir die Form

Anleitung:

Fett mt Zucker, Vanillin Zucker und Salz crem g schlagen. Eier
nachei nander einriuhren. Mehl mt Kakao, Zint und Backpul ver ni schen,
mt Schokostreuseln und Win in den Teig ridhren. Teig in einer
gefetteten, mt Pani ernehl ausgestreuten GQugel hupfform (1 | Inhalt)
glatt streichen. ImheiRBen Oen (E- Herd: 175°C, Umuft: 150°C, Gas:
Stufe 2) 35- 40 M nuten backen. Kurz ruhen | assen, stiirzen,

auskihl en | assen. Granatapfel halbieren. Eine Hilfte auf einer

Zi tronenpresse auspressen. Aus der zweiten Hil fte Kerne

her auskl opf en. Den Puderzucker nmit 4 EL G anatapfel saft verrihren,
Den Kuchen damt Uberziehen, mt den Kernen bestreuen und circa 1
Stunde trocknen | assen.

Brennwert p. P.: 390 Zubereitungszeit: ca. 35 Mnuten



