Pikanter Gugelhupf, Schinken

Kategorien:  Kuchen, Gugelhupf, Pikant, Vorspeisen
Zutaten fur: 12 Portionen

500 Gramm Mehl
1 Pack. Hefe (Gernm
1 Prise Zucker

Etwas M ch
Etwas Salz

1 Ei
125 m Buttermilch, leicht erw
2 Essl. Créne fraiche
1 Essl. Petersilie
1 Zwi ebel (n)
1 Zehe/ n Knobl auch
150 Gramm Schi nken, gekocht, wirfelig geschnitten
200 Gramm Zucchini, geraffelt
100 Gramm Karotte(n), blattrig geschnitten
1 Papri kaschote(n), griner, gewirfelt
1 Essl. Petersilie
1 Kart of fel n, gekochte, gewirfelt
Sal z
Pfeffer

Anleitung:

Mehl, Salz, Ei u. 1 El. Petersilie in die Riuhrschiissel geben. Etwas
Ml ch, Prise Zucker |eicht erwédrmen, Germ (Hefe) darin aufl 6sen und
zum Mehl gem sch geben. Zudecken und das Danpfl gehen | assen. (10M n.)
Dann die Butterm | ch und Crene Fraiche darunter nmengen und alles gut
knet en. (nmei n Kenwood macht das). Aufgehen | assen zur doppelten Hbhe.
Zwi ebel und Knobl auch, gehackt, in etwas Butter anschwi tzen,
Kochschi nken, Zucchini, Karotten, Paprika und die Kartoffel darunter
m schen und durchrdsten. Teig zusamren schl agen, auf der benehlten
Arbei tsfl ache ein Rechteck ausrollen und auf den Mttel bereich die
Ful  ung geben und zusamenrol | en. Gugel hupfformfetten und benehl en
und mt weni g Kirbiskernen, Leinsanmen und Sesam den Boden der Form
ausstreuen. Teigrolle in die Gugel hupfformlegen. Mt fllssiger
Butter bestreichen und mt einer Spicknadel rundum einstechen. 30

M n. gehen | assen. | mvorgehei zten Backrohr 175°Grad/ca. 80 M n.
backen. Wenn nétig, mt Folie abdecken. Etwas auskihlen | assen und
st urzen.

Zubereitungszeit: ca. 40 M nuten



