Mar zipan - Schokoladen - Guge hupf

Zutaten fur: 1 Rezept

Li ebl i ngs- Gugel hupf neiner Famlie

200 G anm Butter, weiche
200 G anm Zucker
1 Vani | | eschote(n), (Bourbon), das Mark
125 Gramm Marzi pan - Rohmasse
4 Ei (er)
125 G anm Mehl
125 Gramm Spei sest arke (Mondami n)
1 Teel . Backpul ver
125 Gamm Rosinen in Rum
100 Gramm Schokodekor (Bl atchen), 250 g Aprikotierfix
150 Gramm Kuchengl asur, (Kakao-)
100 Gramm Kuchengl asur, (Vollmlch-)
100 Gramm Krokant, (Hasel nuss-)
100 G amm Zucker - Streusel

Anleitung:

200 g weiche Butter, 200 g Zucker, das Mark der Vanille-Schote und
das Marzipan cremg riuhren. Die 4 Ei er nach und nach unterschl agen.
Das Mehl und das Mondamin nmit dem Tl Backpul ver m schen, sieben und
essl of fel wei se unter den Teig rihren. AnschlielRend di e Rum - Rosi nen
und di e Schoko-Bl & tchen unterheben. Den Teig in eine gefettete
cugel hupfformfillen und ca. 60 Mnuten bei 180° i m vorgehei zten
Backof en backen. Nach dem Abkihl en den Gugel hupf nmit dem

Apri kotirfix bestreichen. AnschlielRend di e Kakaogl asur und die

Vol I mi | chgl asur i m hei Ben Wasserbad aufl 6sen und den Gugel hupf so
dam t Uberzi ehen, dass eine Marnorierung entsteht Unteren Rand mt
Zuckerstreusel verzieren, oben mt Hasl nusskrokant bestreuen

Zubereitungszeit: ca. 30 M nuten



