Marmor - Gugelhupf aus Vollkornmehl

Kategorien:  Kuchen, Ruhrkuchen, Gugel hupf
Zutaten fur: 14 Portionen

200 Gramm Butter
70 G anmm Puder zucker
7 Ei trennen
1 Prise Salz
1 Pack. Vanill ezucker
1/2 Zitrone(n) - Schal e, abgerieben
80 Gramm Zucker (Rohzucker)
220 Gramm Mehl (Vol | nehl, Dinkel oder Weizen)
1 Messersp. Backpul ver
110 Gramm Schokol ade (Kochschokol ade)

M1 ch oder (bers nach Bedarf
Butter und Mehl fir die Form
Puder zucker, zum Bestreuen

Anleitung:

Die Eier trennen. Die handwarnme Butter mit dem Staubzucker, dem
Vani | | ezucker und der abgeri ebenen Zitronenschal e sehr schaum g
ruhren. Nach und nach die Eidotter beifigen. Die Eiklar mt Salz und
dem Rohzucker zu steifem Schnee schl agen. Nun das Mehl und den
Schnee vorsichtig unter die Dottermasse rihren. Eventuell noch mt
etwas MIch lockern. Ein Drittel der Teigmasse mit zerl assener
Schokol ade f arben. Ei ne Gugel hupfform buttern und benehlen. Die

Hal fte der hellen Masse einfillen, die Schokol adenasse darauf geben
und mt der restlichen hellen Masse abschlielRen. Die Tei goberfl ache
glatt streichen und den Cugel hupf imetwas vorgehei zt en Backofen in
mttlerer Schiene bei 140°C - 150°C Umuft ca. 1 1/4 Stunden backen
(normal er Herd 170°C). Nadel probe machen! Auf eine mt Mehl

best aubte Arbeitsfl&ache sturzen und erkalten | assen. Aus der Form

| 6sen und mit Staubzucker bestreuen.

Zubereitungszeit: ca. 45 M nuten



