Kaffee - Gugelhupf 1

Kategorien:  Kuchen, Ruhrkuchen, Gugel hupf
Zutaten fur: 12 Portionen

200 Gramm Schokol ade, bittere
2 Essl. Anmretto
20 G amm Mehl
150 Gramm Marzi pan - Rohmasse
120 Gramm Zucker
4 Essl. Wasser, hei Res
150 Gramm Butter, weich
4 Ei
2 Eigel b
125 m  Schl agsahne
280 G amm Mehl
2 Teel . Backpul ver
4 Essl. Kaffeepulver, frisch gemahl en
1 Prise Salz
30 Gramm Mandel n (Bl &tt chen)
30 Gramm Kakaopul ver
100 Gramm Zucker
100 m  \Wasser, warnes
80 G amm Pal nfett

Anleitung:

Di e Schokol ade hacken und mit dem Anaretto betréaufeln, das Mehl
unterm schen und beiseite stellen. Di e Marzi panrohmasse in einer
Ruhr schissel verkneten, das hei Be Wasser hi nzugeben und mt dem
Handquirl glatt riuhren. Die weiche Butter nach und nach unterrihren.
Die Eier, das Eigelb und die Sahne unter die Masse rihren. Mehl,
Backpul ver, Kaffeepul ver und Sal z m schen und | 6f f el wei se unter die
Masse ruhren. Di e gehackte Schokol ade mit ei nem Hol zspat el

unt er heben. Eine 3-Liter-Qugel hupfformausfetten und mt Mehl

best &uben, dann den Teig einfdllen. Bei 175 Grad 50-55 M nuten
backen. 10 M nuten ruhen | assen und auf einem Gtter auskihlen

| assen. Die Mandel bl attchen in einer Pfanne fettlos rdsten und
abkihl en | assen. Kakaopul ver mt Zucker m schen, nit warnem Wasser
verr ihren, das Kokosfett dazugeben und 3 M nuten unter Rihren kochen
| assen. Den erkalteten Kuchen mt dem Guss bepinseln und die

Mandel bl att chen vorsichtig an den Rand dricken.

Zubereitungszeit: ca. 30 M nuten



