Patch - Work - Gugehupf

Kategorien:  Gugehupf, Backen
Zutaten fur: 8 Portionen

300 G amm Mehl

20 G amm Hefe

50 m  Lauwarne Butternilch

50 Gramm Zucker

15 Gramm Vani | | ezucker
2 Teel . Zitrone, abgeriebene Schal e
2 Ei er
1 Schuss Rum

75 Gramm Butter
1 Eigel b
3 Ver schi edene Fil | ungen nach Wahl

St aubzucker

Anleitung:

Mehl in eine Schissel geben und ei ne Mul de hinei ndricken. Hefe in
der Buttermlch mt etwas Zucker aufl 6sen und in die Ml de geben.
Mt etwas Mehl verrihren und als Vorteig ca. 15m n gehen | assen.
Danach die restlichen Zutaten bis und mt Butter zugeben und zu

ei nem geschnei di gen Tei g verarbeiten. Urs Doppelte gehen | assen.
Danach eine Rolle formen und kl ei ne Stiucke davon abschnei den. Diese
zu kl ei nen runden Pl &t zchen fl achdricken, die Rander mit dem Eigelb
bestrei chen und 1-2 Teel 6ffel Fullung in die Mtte setzen. Zu

Hal bronden zusanmenl egen und in die vorbereitete Gugel hupfform
schichten. Bei 180G ad ca. 40m n backen.

Mei ne Ful lungen als Beispiel: 100g Powi dl >> Rezept Hexenkr aut
abgeguckt

Mohnf @l | ung: 100g Mohn mit 60g Puderzucker feinmahlen (in der
Kaf f eemihl e) 0.5dl MIch mt abgeriebener Zitronenschale und 1
Essl 6f f el Akazi enhoni g auf kochen und den gemahl enen Mohn bei geben.

Topfenfdl lung: 159 Butter mt 40g Zucker und 1 Eigelb zu einer
di cklichen Crene verrihren. 125g Topfen, 20g Speisestéarke und 1
Schuss Rum bei geben und verr dhren.

Zu enpfehlen ist auch eine Fillung aus Apfel mus, Wl nuss- und
Topf enf 4l | ung.

Der Fantasie ist ja keine Grenzen gesetzt! :-)) Mt Staubzucker
best auben.



