Gugehupf nach Schwar zwalder Art

Zutaten fur: 1 Rezept

1 Rel ati v kal ori enarne, aber trotzdem | eckere
Schwar zwal der - Vari ante
Zutaten fir Portionen

6 grofR. Ei(er)
350 Gramm Zucker
350 G amm Mehl

1 d as Schattennorellen
100 Gramm Kuvertire (Zartbitter)
100 Gramm Kuvertire, weiRBe
200 m  Schl agsahne

1 Pack. Sahnesteif

Etwas Li kor (Kirschlikor)
4 Essl . Kakaopul ver
N. B. Kirschen, kandierte, zum Verzieren
1 Pack. Vanill ezucker

N. B. Schokol adenr aspe
Fett fidr die Form
Pani ernehl fir die Form

Anleitung:

Die Schattennorellen in einem Sieb abtropfen |lassen. Die Eier
schaum g schl agen, | angsam den Zucker einrieseln |assen und so | ange
wei ter schlagen, bis die Masse (fast) wei B wird und der Zucker sich
(fast) vollstandig aufldst. Vorsichtig das Mehl unterheben, dann
Kakaopul ver und di e abgetropfte Schattennorell en unternengen. Eine
Qugel hupfform gut einfetten und mt Pani ernmehl bestreuen. Den Teig
ei nfdl | en.

Den Backofen auf 210°C Unterhitze vorheizen und den Qugel hupf auf
der untersten Schiene (nur Unterhitze!) 10-15 M nuten backen, dann
die Hitze bis 180°C reduzi eren und noch 30-40 M nuten backen. Mt
ei nem Hol zst abchen (z.B. Schaschli kspi e8) prifen, ob der Teig

dur chgebacken i st - den Backofen niglichst selten 6ffnen

Den fertigen Kuchen aus der Form herausnehnmen, sofort mt einem
Baumwol | t uch zudecken und abkihl en | assen

I nzwi schen bei de Kuvertiren getrennt vonei nander auf ei nem WAsser bad
schnel zen. Den abgekihlten Kuchen mt Kirschlikér betraufeln. Dann
erst mt weilRer Kuvertire Ubergiellen (sodass sie nit sol chen

mal eri schen "Zungen" herunter fliell3t). Wenn sie fest ist, mt
Zartbitterkuvertire begi eBen - sodass di e bei de Farben sichtbar sind.

Di e Schl agsahne steif schl agen, dabei | angsam Sahnesteif und
Vani | | ezucker einrieseln |lassen und so | ange weiterschl agen, bis die
Masse fest wird.

Den Kuchen mit Schokol adenraspel bestreuen. Danach Rosetten aus der
Schl agsahne nmit der Hilfe einer Spritztite auf den Kuchen setzen und
auf jede Rosette eine kandierte Kirsche setzen. Zubereitungszeit: ca.
35 Mn. Schwierigkeitsgrad: normal Brennwert p. P.: keine Angabe



