Kategorien:
Zutaten fur:

Et was

Jubilaums - Gugdhupf

Kuchen, Gugelhupf, Rihrteig, Profi
1 Rezept

Uoung erforderlich

FUR DI E GUGELHUPFFORM (@ 24 CM)

Etwas Fett
FUR DAS BACKBLECH
Backpapi er
HASELNUSS - KROKANT
100 Gramm Cehackt e Hasel nussker ne
50 Gramm Zucker
1 IMessersp. Butter
RUHRTEI G
300 Gramm Wi che Margari ne
300 Gramm Zucker
1 Pack. Dr. Cetker Bourbon Vanill e-Zucker
1 Pack. Dr. Cetker Finesse Orangenfrucht
1 Pack. Dr. Cetker Finesse Natiurliches Jamai ca- Rum Arona
6 Eier (GoRe M
250 Gramm Spei sequar k ( Mager st uf e)
450 Gramm Wi zennehl
50 Gramm Dr. OCetker Qustin Feine Speisestarke
1 Pack. Dr. Cetker Original Backin
3 Essl. Ml ch
150 Gramm Cenmmhl ene Hasel nussker ne
@QJss
150 Gramm Wi Re Kuvertire
30 Gramm Ganze oder gehackte Hasel nusskerne
H PPEN - BLI TZE
20 Gramm Wi zennehl
20 Gramm Puder zucker
30 Gramm Schl agsahne
KARAMELL
80 Gramm Zucker
Anleitung:
Vor berei ten: Zunachst bereiten Sie den Hasel nuss-Krokant zu. Hierzu

di e Hasel nusskerne zusammen mt Zucker
Ruhren so | ange erhitzen,

schwacher

Hitze unter

und Butter in einem Topf bei

bi s di e Hasel nisse

gol dbraun sind. AnschlielRend den Krokant auf einen Teller geben und

erkal ten | assen.

Nun hei zen Si e den Backofen vor.

Qugel hupfform (9 24 cm.

Ruhrtei g: Wiche Margarine in einer
(Rihr besen) geschnei di g ruhren.
und Fi nesse unter

Handr Ghr ger at

Bour bon Vani | | e- Zucker

gebundene Masse ent steht.

Zunéachst jedes Ei

Fetten Sie die

Rihrschissel nit einem

Nach und nach Zucker,
Ruhr en hi nzuf igen, bis eine
etwa 1/2 M nute auf



Jubilaums - Gugdhupf

(Fortsetzung)

hochster Stufe unterrihren, dann den Quark. Mehl mt Backin und
Qustin mschen, sieben und in 2 Portionen kurz auf niedrigster Stufe
unterrihren. 2/3 des Teiges in die CGugel hupfformfillen. Unter den
tbrigen Teig M| ch, Hasel nisse und Krokant kurz auf niedrigster
Stufe unterrihren. "Nuss-Teig" in die Gugel hupfform geben und bei de
Tei gschichten nmit einer Gabel spiralfoérm g durchzi ehen, so dass ein
Mar nor nust er entsteht. Form auf dem Rost imunteren Drittel in den
Backof en schi eben.

Qoer-/Unterhitze: etwa 170°C (vorgeheizt) Hei Bluft: etwa 150°C
(vorgehei zt) Gas: Stufe 2-3 (vorgeheizt) Backzeit: etwa 75 M nuten
H nweis: Bitte Gebrauchsanleitung fur den Herd beachten. Kuchen 10
M nuten in der Form stehen | assen, dann auf einen Kuchenrost stirzen
und erkalten | assen

Quss: Kuvertire grob hacken, imWasserbad bei schwacher Hitze
schnel zen, etwas abkihlen | assen und gut verrihren. Guss von der
herseite aus Uber den erkalteten Kuchen "laufen" |assen und ganze
oder gehackte Hasel nisse auf den noch wei chen Quss streuen. QGuss
fest werden lassen. In der Zw schenzeit bel egen Sie das Backbl ech
mt Backpapi er und hei zen Sie den Backofen vor.

H ppen-Blitze: Mehl und Puderzucker in eine Rihrschissel sieben
Sahne zufigen und mt ei nem Schneebesen verrihren, bis ein glatter
Teig entsteht. Teig in einen Gefrierbeutel geben, verschlielRen und
ei ne kl ei ne Ecke abschnei den. Etwa 15 Blitz-Mtive auf das Backbl ech
spritzen und backen. Cber-/Unterhitze: etwa 200°C (vorgehei zt)
Hei Bl uft: etwa 180°C (vorgeheizt) Gas: Stufe 3-4 (vorgeheizt)
Backzeit: etwa 4 Mnuten Geb&dck mt dem Backpapi er vom Backbl ech

zi ehen und auf ei nem Kuchenrost erkalten | assen

Karamel | : Zucker in einemkleinen Topf bei mttlerer Htze unter
Riuhren (mt einem Hol z- oder Metallloffel) aufldsen. So | ange rihren
bi s der Zucker eine hell braune Farbe bekommt. Karanel |l masse | eicht
abkihl en lassen und mt Hilfe einer Gabel in Formeines Gtters auf
Backpapi er geben. Karanellgitter erkalten | assen, in Sticke brechen
und mt den Hippen-Blitzen auf dem Cugel hupf dekorieren

TIPP:. Wrd der Karanell zu fest, einfach | angsam bei schwacher Hitze
wi eder aufl dsen.

© Copyright 2007 by Dr. Cetker Versuchskiiche



