Makronen - Gugehupf

Kategorien:  Kuchen, Gebéack, Gugel hupf
Zutaten fur: 1 Keine Angabe

5 Eier (300 g),
300 Gramm Butter,
300 Gramm Zucker,
300 Gramm Mehl,

Sal z
MAKRONENMVASSE

1 Ei wei B,

2 Essl. Zucker,
100 Gramm Ceri ebene Mandel n

Anleitung:

Butter schaum g ruehren. Zwei Drittel des Zuckers darin unter
Ruehren aufl oesen. Die Eier trennen. Das Eigelb zur schaunm gen
Butter in die Schuessel geben. Butter, Zucker und Eigel b gut

wei t erruehren. Das Mehl darauf sieben und gut unterm schen. Das
Ei wei ss steif schlagen, den restlichen Zucker zufuegen. Etwas

Ei schnee unter den Teig ruehren umihn zu | ockern. Den restlichen
Ei schnee danach behut sam unt er heben.

Fuer di e Makronenmasse das Ei weiss steif schlagen, dabei den Zucker
unt er mi schen. Zum Schl uss di e Mandel n unterruehren. Den Kuchenteig
in eine gefettete, benehlte Gugel hupfform fuellen. D e Mandel masse
obenauf geben. Mt einer Gabel von oben nach unten kreisend alles
m t ei nander m schen.

In dem auf 200°C vorgehei zt en Backofen etwa 50 bis 60 M nuten backen
(Probe machen: Stricknadel in Teig stechen; wenn noch Teig daran
haengen bl ei bt, ist der Kuchen noch nicht fertig gebacken).



