Mandeliger Baileys - Vanille - Gugelhupf mit Schokora ...

Zutaten fur: 1 Rezept

Ohne A und trotzdem sehr fluffig und saftig!
Zutaten far Portionen

250 Gramm Butter

130 Gramm Spei sest ar ke

120 G anm Mehl

220 G anmm Puder zucker

250 m Baileys Irish Cream
1 Pack. Puddi ngpul ver (Vanill egeschnack)
1 Pack. Puddi ngpul ver (Mandel geschmack)
1 Pack. Vanill ezucker
1 Pack. Backpul ver
5 M - grolRe Ei(er)

75 Gramm Schokol ade, wei Be Hasel nuss-Crisp

1 Prise Salz

Butter fir die Form
Semmel br 6sel fir die Form

Anleitung:

Ei ne Gugel hupfformbuttern und nmit Pani ernehl ausstreuen. Die
Schokol ade fein rei ben (ambesten mt dem Messer). Die Butter in der
M krowel | e zerlassen (360 Watt ca. 1 - 2 Mnuten) und etwas abkihl en
| assen.

Das Mehl mit Stéarke, Puddi ngpul ver und Backpul ver in einer Schissel
m schen. In einer zweiten Schissel die Eier mt Puderzucker,

Vani | | ezucker und Salz ca. 5 - 8 Mnuten sehr crem g schl agen. Dann
i mWechsel die zerlassene Butter und den Bail eys unterridhren. Das
Mehl gem sch nach und nach zigi g unterrihren und zul etzt die

Schokol ade unt er zi ehen.

Den Teig in die Formfullen. Bei 160°C Umr uft ca. 60 - 65 M nuten
backen. Ca. 10 - 15 M nuten in der Form auskihl en | assen, dann
stirzen und nach Belieben nmt Puderzucker bestauben oder mt
Kuvert dre uber zi ehen.

Da ich in der letzten Zeit bei Kuchen mit Bail eys oder Eierlikor

i mer wi eder auf die Nase gefallen bin und nur Klitschkuchen
fabriziert hatte, habe ich den Sel bstversuch gestartet und bin sehr
froh, endlich ein gelingsicheres und fir mch persénlich sehr

| eckeres Rezept gefunden zu haben! Zubereitungszeit: ca. 30 Mn.
Schwi eri gkeitsgrad: normal Brennwert p. P.: keine Angabe

OTitel : Mandeliger Baileys - Vanille - Qugel hupf mt
Schokor aspel n



