Marzipan - Eierlikor - Gugelhupf

Kategorien:  Backen, Kuchen, Gugel hupf
Zutaten fur: 1 Rezept

Zutaten fir Portionen

125 Gamm Q
100 Gramm Zucker

2 Pack. Vanill ezucker

1 Prise Salz

3 Ei(er), (G. M
100 Gramm Marzi pan, in kleine Stiuckchen
220 G amm Eierlikor
200 Gramm D nkel nmehl, fein
100 Gramm Spei sest ar ke

1 Pack. Backpul ver
150 Gramm Rosi nen

Fett und Mehl fir die Form
Puder zucker

Anleitung:
Backof en auf 160 Grad Cber-/Unterhitze vorheizen.

Ei ne Gugel hupfformfetten und nehl en (oder eine Silikon-
Qugel hupf f or m spul en).

Aus dem A, dem Zucker, dem Vanillezucker, dem Salz, den Eier und
den Marzi pansticken ei ne crenige Masse rihren (es dauert etwas, bis
sich das Marzi pan aufgel 6st hat). Mehl (1 EL abnehnen), Speisestarke
und Backpul ver m schen. Mt dem Eierlikodr zu der Masse geben und gut
ver m schen.

Den 1 EL Mehl in eine verschlielRbare Dose geben, die Rosinen dazutun
und gut durchschitteln. Zum Tei g geben, zigig unterheben. In die
vorbereitete Backformfullen.

Backzeit ca. 45 Mnuten + 10 M nuten Nachhitze (Stabchenprobe).

10 M nuten ankihl en | assen, stirzen und vol |l sténdi g auskuhl en | assen.
Mt Puderzucker bestauben.

Zubereitungszeit: ca. 15 Mn. Schwi erigkeitsgrad: normal Brennwert
p. P.: keine Angabe



