Pikanter Gugelhupf mit Speck und Kase

Kategorien:  Backen, Pikant, Party
Zutaten fur: 1 Rezept

Zutaten fir Portionen

2 Pack. Trockenhefe
500 G anm Mehl
1 Teel . Sal z
65 Gramm Butter
250 Gramm Bergkase, gerieben
150 Gramm Speck, gewlrfelt
1 Ei (er)
1 Teel . Kiumel
1 Teel . Maj oran, getrocknet
300 m Mlch

Etwas Mehl zum Best &uben
Fett fur die Form

Anleitung:
Mehl , Trockenhefe, Salz, Mjoran, Kiunmel, Speck und Kase in einer
Schissel m schen.

Die Butter schnel zen, die M| ch dazugi elen und das Ganze | auwarm
werden | assen. Das Ei verquirlen. Die Butter-MIch-M schung und das
Ei in die Schissel zu den trockenen Zutaten geben und alles zu ei nem
geschnei di gen Teig kneten. Sollte es zu wenig MIch sein, noch etwas
hi nzuf igen. Der Teig darf nicht zu nass und auch nicht zu trocken
sein. Den Teig mt etwas Mehl best&uben, mt einem Tuch abdecken und
fur ca. 30 Mnuten zum Gehen an ei nen warnen Ot stellen.

Den Teig in eine gefettete Gugel hupfform fillen und nochmals etwa 30
M nut en gehen | assen.

Anschl i eBend i m hei Ben Backofen bei 200°C ca. 45 M nuten backen.
Zubereitungszeit: ca. 30 Mn. Ruhezeit: <ca. 1 Std.
Schwi eri gkeitsgrad: normal Brennwert p. P.: keine Angabe



