Mokka - Haselnuss - Hupf

Kategorien:  Kuchen, Gugelhupf, Ruhrteig, Profi
Zutaten fir: 1 Rezept

Etwas Ubung erforderlich

FUR DI E GUGELHUPFFORM (@ 18 CM)

Etwas Fett undWi zennehl

MOKKA- SAHNE
200 Gramm Schl agsahne
50 Gramm Mbkkaschokol ade
2 Teel . Instant-Espresso-Pul ver
RUHRTEI G
100 Gramm Cenmhl ene Hasel nussker ne
100 Gramm Wi che Margari ne
100 Gramm Brauner Zucker
1 Pack. Dr. Cetker Bourbon Vanill e-Zucker
3 Eier (GoRe M
75 Gramm Wi zennehl

2 gestr. TL Dr. Cetker Oiginal Backin

AUSSERDEM
100 Gramm Zartbitter-Kuvertire
1/2 Teel . Kakao (ungezuckert)

Anleitung:

Mokka- Sahne: Sahne in ei nem Topf aufkochen. Schokol ade grob

zerkl einern, mt dem Espresso-Pul ver zufigen und unter Rihren darin
schnel zen. Mokka- Sahne am besten tber Nacht in ei nem Rihrbecher kalt
stell en.

Vor bereiten: Fir den Rihrtei g di e gemahl enen Nisse in einer

beschi cht et en Pfanne ohne Fett rosten und auf einem Teller erkalten
| assen. Hei zen Sie den Backofen vor und fetten und nehlen Sie die
@ugel hupfform (2 18 cm .

Ruhrtei g: Wiche Margarine in einer Rihrschissel mt einem
Handr Gthr ger &t  ( Rihr besen) geschnei di g rihren. Nach und nach Zucker
und Bourbon Vanill e-Zucker unter Rihren hi nzufigen, bis eine
gebundene Masse entsteht. Jedes Ei etwa % M nute auf hochster Stufe
unterruhren. Mehl und Backin m schen, sieben und kurz auf mttlerer
Stufe unterrihren. Zuletzt die gerdsteten Nisse unterheben. Teig in
die Formfdllen, glatt streichen. Formauf dem Rost in den Backofen
schi eben. Qber-/Unterhitze: etwa 180°C (vorgeheizt) Hei Bluft: etwa
160°C (vorgehei zt) Gas: Stufe 2-3 (vorgehei zt) Backzeit: etwa 35

M nuten H nweis: Bitte Gebrauchsanleitung fur den Herd beachten.
Geback nach dem Backen noch 10 M nuten in der Form auf einem
Kuchenr ost abkuhl en | assen, dann erst |6sen, stirzen und erkalten

| assen.

cugel hupf zwei mal schréag durchschnei den, so dass 3 Teil e entstehen.
@Qut gekihl te Mokka- Sahne steif schlagen, in einen Spritzbeutel mt
Sterntille fdllen und 2/3 davon auf das untere Gebé&ckstick bis zum
Rand spritzen. Mttleres Stiuck auflegen, restliche Sahne aufspritzen
und mt oberem Stick bedecken. Gugel hupf kalt stellen. Kuvertire



Mokka - Haselnuss - Hupf

(Fortsetzung)

grob hacken, i mWsserbad bei schwacher Hitze schnel zen, auf eine
Platte oder Teller gieRen und fest werden | assen. Locken davon
schaben, @ugel hupf damit garnieren und vor dem Servieren mt etwas
Kakao best duben.

TI PPS: Onhne Ful lung | &sst sich der Gugel hupf prima einfrieren. Fir
ei nen grofen Mokka- Hasel nuss- Hupf verdoppeln Sie die Zutaten und
backen den Kuchen in einer Cugel hupfform (9 22 cn) etwa 45 M nuten.
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