Patzer| - Gugel hupf

Kategorien:  Kuchen, Hefeteig, Gefullt, Gugel hupf
Zutaten fur: 12 Portionen

FUR DEN HEFETEI G

500 G amm Mehl
1 Pack. Hefe (Germ
250 m Mlch
120 Gramm Butter
120 Gramm Zucker
1 Pack. Vanill ezucker
3 Eigel b
1 Prise Salz

FUR DIE FULLUNG M T QUARK

125 Granm Quark
1 Eigel b
2 Essl . Rosi nen
1 Essl. Zitronensaft

Etwas Zitrone(n) - Schal e, geriebene

FUR DIE FULLUNG M T MOHN

100 Gramm Mohn, gemahl enen
2 Essl . Zucker
2 Essl . Senmmel br 6sel
1 Prise Zim
1 Essl. Rum
125 m Mlch, heilRe

FUR DIE FULLUNG M T NUSS

125 Gramm Hasel nisse od. WAl nisse
Fur die Fullung: mt Pflaunen
150 Gramm Mar el ade (Pfl aunenmar el ade)

Anleitung:

Jede Fullung in eine Schissel geben. In etwas warnmer M| chl Prise
Zucker, den Wirfel Germ aufl 8dsen, dieses zum Mehl geben und gehen
| assen. Butter schnel zen, Zucker, Vanillezucker und die restliche
Ml ch verrihren und | auwarm zusamen mt Ei gel be, Prise Salz und
Zi tronengeri ebenes zur Mehl mi schung geben und zu ei nem Tei g kneten.
(Fur mch macht es nmein Kenwood Major, nein Freund in der Kiche.)
Zugedeckt 30 M nuten gehen (rasten) |lassen. Den Teig in 20 Sticke
teilen. Auf einer benehlten Arbeitsflé&che einzeln dinne Teil chen
auszi ehen. Jeweils 5 Sticke mt der gleichen Fulle fallen.
Packchenf 6rmi g zusammenfal ten und abwechsel nd in eine gebutterte,
benehl t e Gugel hupfform setzen. Nochmal s etwas gehen | assen.

Dann i m vor gehei zt en Backrohr bei 180°G ad/ca.50 M n. backen. Noch
hei @ mit Puderzucker bestreuen.



