Portwein - Gugelhupf - Neu

Zutaten fur: 14 Portionen

5 groR. Ei (wenn klein 6)
250 Gramm Butter / Margarine
250 G anm Zucker
300 G anm Mehl
2 Teel. Zint
1 Essl . Kakaopul ver
2 Essl . Kakaopul ver (Kabapul ver)
200 Gramm Raspel schokol ade
11/2 Taten Backpul ver
250 m  Portwein

Anleitung:

5 Eier (wenn klein 6) trennen und Ei wei 3 steif schlagen. In Extra
Schissel die Eigelbe, 250 g Butter/Margarine, 250 g Zucker schaunig
rohren. 300 g Mehl, 1 % - 2 TL Zintpulver, 1 gehdufter EL dunkl es
Kakaopul ver, etwas Kabapulver (1 - 2 EL), 1 % P. Backpul ver dazu
geben und alles lang und grundlich rihren zum Schl u3 200 g

Raspel schokol ade zugeben. Ca. % Liter Portwein einrtuhren und als

| ezt es den Ei schnee unterheben. In grofle Gugel hupf-Formfillen und
i m vor gehei zt en Backofen bei 175 °C ca. Um uftbackofen 160°C ca. 45-
60 M n. backen. Verzieren nach Geschmack: Aus Puderzucker und
Portwei n ei nen Zuckerguss anridhren und den Kuchen danit uberzi ehen,
Dekoration nach Belieben (z. B. mt Schoko-Kaffeebohnen,

Hasel nussker nen oder Zuckerperlen).

Zubereitungszeit: ca. 15 M nuten



