Hefegugelhopf mit Rosinen und Mandeln

Kategorien:  Backen, Kuchen, Gugelhupf, Hefeteig
Zutaten fur: 1 Form(*)

100 Gramm Rosi nen
400 G amm Mehl
50 m Mlch
42 Gramm Frischhefe
250 Gramm Butter
80 Gramm Zucker
1 Prise Salz
3 Ei er
40 Gramm Mandel bl att chen

Puder zucker; zum Bestreuen

-- Annemarie WI dei sen
-- Meyers Modebl att 48/99
-- Erfasst von Rene Gagnaux

Anleitung:
(*) Eine grosse Gugel hopfformergi bt 14-16 St ick.

Die Rosinen mt hei ssem Wasser bedeckt m ndestens 1/2 Stunde
ei nwei chen | assen.

Das Mehl in eine grosse Schuessel geben und in der Mtte eine
Vertiefung ei ndruecken. Die MIch auf etwa 30 Gad erwaernen. Die
Hef e zerbroeckel n und darin aufloesen. In die Mehlmnmlde giessen, mt
etwas Mehl m schen und ueber st aeuben.

Die Butter schnel zen. Zucker und Sal z bei fuegen und die M schung
et was abkuehl en | assen. Dann ein E nach dern andern unterruehren.
Zum Mehl geben und alles zu ei nem geschnei di gen Tei g verarbeiten.

Di e Rosi nen abschuetten und auf Kuechenpapi er abtropfen |assen. Mt
den Mandel bl attchen unter den Teig m schen.

Ei ne grosse Cugel hopfform ausbuttern und gut mt Mehl bestaeuben.
Den Teig einfuellen. E n warnfeuchtes Tuch ueber die Formlegen und
den Teig waehrend etwa 2 Stunden aufgehen | assen.

Den Cugel hopf im auf 180°C vorgehei zten O en auf der untersten Rille
waehrend 45 -- 50 M nuten backen. Aus der Form auf ein Kuchengitter
stuerzen. Vor dem Servieren mt Puderzucker bestaeuben.



