Pflaumen - Gugedhupf

Kategorien:  Kuchen, Gugelhupf, Rihrteig
Zutaten fir: 1 Rezept

500 Gramm Pfl aunen
250 Gramm Ranma
250 Gramm Zucker
1 Pack. Vanill ezucker
1 Teel . Zint
4 Ei (er)
300 G amm Mehl
1 Pack. Backpul ver
100 m Mlch
1 Prise Salz
1 Essl . Pani ernehl
250 m RAMA Crenefine Vanilla

Anleitung:
Pf | aumen waschen, trocken rei ben, hal bi eren und entker nen.

Mar gari ne, Zucker, Vanillezucker und Zint mt den Quirlen eines
Handr ihrers crem g rihren. Eier trennen, die Eigelb einzeln
unterrdhren. Mehl mt Backpul ver m schen, sieben und essl 6f fel wei se
abwechselnd mt der MIlch unter die Crenme rihren.

Eiwei3 mt Salz steif schlagen und unter den Teig heben. 2/3 der
Teignmenge in die gefettete, mt Semel brdsel n ausgestreute

cQugel hupfformfillen. Die Halfte der Pflaunmen auf den Teig | egen,
mt demrestlichen Teig bedecken und die restlichen Pflaunen
vorsichtig in den Teig dricken.

I m vor gehei zt en Backofen bei 175°C (Um uft: 150°C) ca. 60 M nuten
backen.

Vanilla in einem Topf erwdrmen und zu dem | ei cht ausgekihl ten
@ugel hupf reichen.

Energi e- und Nahrstoffgehalt: Fir 1 von 16 Sticken: Energie (kcal):
394 Energie (kJ): 1641 Eiweil3 (g): 6 Kohlenhydrate (g): 50 Fett (9):
18

Brennwert p. P.:: 394 kcal Zubereitungszeit: ca. 1 Std. 30 Mnuten



