Hefe - Gugelhopf

Kategorien:  Hefeteig, Gugelhupf, Kuchen, Land, Schweiz
Zutaten fir: 1 Rezept

0,3 kg Mlch
42 G amm Hefe
5 G anm Sal z
1/2 kg Weissnehl
0,1 kg Zucker
0, 15 kg Butter
0, 15 kg Vollei
0,12 kg Sultaninen
= 1.367 kg

Anleitung:
Backzeit: 30-40 m n Backtenperatur: 200-220 °C

Herstel l ung: Vorbereiten: GQugel hopfformmt Fett ausstrei chen und
mt geschnittenen Mandel n ausstreuen. Teig: Mehl in eine Schiisse
geben. Hefe mit wenig MIch anrihren. Butter in einer Pfanne flUssig
werden | assen. Pfanne vom Feuer nehmen und die Ubrige kalte MIch
bei geben. Ei er, Zucker, Salz dazurihren, die angerihrte Hefe

bei geben, alles gut m schen. D ese Flissigkeit in die Schissel mt
dem Mehl rdhren, Sultaninen bei geben und den Teig so | ange kil opfen
bis er nicht nmehr an der Schissel klebt. Aufarbeiten: Den Teig in
di e vorbereitete Gugel hopfform geben und zugedeckt ca. 30 M nuten
stehen | assen. Backen: |Imvorgehei zten Ofen bei ca. 200°C 220°C
backen. Backblech mt CGugel hopf in die zweitunterste Rille des Ofens
ei nschi eben. Backzeit ca. 30-40 M nuten



