Kaffee - Karamell - Marmor Gugelhupf

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

400 G anm Zucker
100 m Mlch
6 Ei (er)
180 Gramm Butter
400 G anm Mehl
3 Teel . Backpul ver
100 m Kaffee, starker, kalter
2 Teel . Kakaopul ver
1 Prise Salz
100 Gramm Hasel nisse, grob gehackte
150 G amm Kuvertiure, Halbitter
80 Gramm Schl agsahne
1 Essl. Honig
1 Essl . Kaffeepulver, |08sliches
50 Gramm Mandel n (Bl &tt chen)

Anleitung:

50 g Zucker karanellisieren lassen und mt M| ch abl dschen. Rihren,
bis der Karanell sich gel 6st hat, abkihlen |lassen. 3 Eier trennen.
Butter und Zucker schaumi g rihren, 3 Eier und Eigelb nach und nach
unt err hren. Mehl und Backpul ver m schen und unterrihren. Teig

hal bi eren, eine Halfte mt Karanellmlch verrihren, unter die andere
Hal fte Kaffee und Kakao rihren, Ei weil3 und Sal z schaum g schl agen.
Eine Halfte unter den Karanelltei g heben, andere Hilfte mt den
Nissen unter den Kaffeeteig heben. Tei ge abwechselnd in eine
gebutterte, benehlte Gugel hupfformfillen. Mt einer Gabel
spiralenfdorm g durch den Teig zi ehen, Kuchen i m vorgeheizten
Backrohr 175°Grad/ca. 60. Mn. backen. Kuvertire fein hacken, Sahne,
Honi g und Kaf f eepul ver auf kochen, vom Herd zi ehen und Kuvertire
darin schnel zen | assen. Kuchen damit Uberziehen, mit Mandel bl & tchen
bestreuen.



