Gugelhupf mit Kirschen

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

Zutaten fir Portionen

1 d as Schattennorellen
250 Gramm Butter, weiche
180 Gramm Zucker

1 Pack. Vanillinzucker

1 Prise Salz

4 Ei(er)

350 G amm Mehl

1 Pack. Backpul ver
175 Gramm Joghurt
125 Gramm Puder zucker

1 Essl. Kirschsaft

Fett fur die Form
Mehl fiar die Form

Anleitung:
Die Kirschen in einem Sieb abtropfen | assen, den Saft auffangen.
Butter, Zucker, Vanillinzucker und Salz crem g ruhren. Die Eier nach

und nach dazugeben. Mehl mit Backpul ver m schen und abwechsel nd mt
150 g von dem Joghurt unterrihren. Die Kirschen zum Schl uss kurz
unt er heben.

Den Teig in eine gefettete und mt Mehl bestaubte Gugel hupfform
geben und gl att streichen. I mvorgeheizten Oen (Ober-/Unterhitze:
175 Grad, Umuft: 150 Grad, Gas: Stufe 2), ca. 1 Stunde backen

(St A&bchenprobe). Nach dem Backen den Kuchen ca. 10 M nuten in der
Form ruhen | assen, dann auf ein Kuchengitter stidrzen und auskihl en
| assen.

Den Puder zucker und 25 g Joghurt glatt verriuhren. Ca. 3 EL Guss und
darin einen EL Kirschsaft unterridhren. Den wei Ben CGuss auf dem
Kuchen verteilen, rosa Guss in Streifen dartber geben und trocknen
| assen. Zubereitungszeit: ca. 20 Mn. Schw erigkeitsgrad: normnal
Brennwert p. P.: keine Angabe



