Haselnuss - Gugedhupf

Kategorien:  Gugehupf, Kuchen, Ruhrkuchen
Zutaten fir: 1 Rezept

1 Form 2 L Inhalt
Mar gari ne zum ei nfetten
3 Esl . Hasel nuBbl & tchen (gehobelt)

FUR DEN RUHRTEI G

185 Gramm Margari ene

200 Gramm Zucker
1 Prise Salz
6 Eigel b

300 G amm Gem Hasel nlsse

75 Gramm Gehackt e Hasel niisse

6 Esl. Ml ch

185 G amm Mehl
3 Teel . Backpul ver

225 Gramm  Nuf3- Nougat
6 Ei wei 3

100 Gramm Zucker
2 Esl . Puderzucker zum best auben

Anleitung:

Di e CGugel hupfformmt Margariene einfetten und nmt den gehobelten
Hasel nu3pl attchen ei nstreuen und beiseite stellen. Rihrteig:

Mar gari ene und Zucker mit dem Handm xer verm schen , Sal z, Ei gel b
zugeben und schaum g schl agen, nun di e gem Hasel niisse und M I ch

unt err hr en. Backpul ver unter das gesiebte Mehl m schen und zur

Fett masse | angsam r Uhren. Nougat in kleine Wirfel schneiden und
vorsichtig zugeben. Eiwei 3 mt den 100g Zucker zu festem Ei schnee
schl agen und mit einem Kochl 6ffel unter die Fettnasse heben.Teig in
die gefettete Formfillen und in den vorgewarmn en Backofen schi eben.
Nach dem Backen den Kuchen vorsichtig auf ein Kuchengitter stirzen
und auskihl en lassen und mt dem Puderzucker bestreuen. Ergi bt 16

St ticke.

Backen: Um uft 160°-170°C etwa 45-50 M n.



