Kategorien:  Kuchen, Rihrkuchen, Gugel hupf
Zutaten fir: 16 Portionen

Das Rezept ist fir eine Qugel hupf-Form
(ca. 21 Inhalt)

200 Gramm Nougat (schnittfeste Nussnougat masse)
100 Gramm Mandel genahl en
130 G anm Mandel kr okant
2 Essl. Kakao gemnal en
200 Granm Margarine/ Butter
50 G amm Schokol adenpl att chen
6 M - grolRe Ei
200 G anm Mehl (Wi zennehl)
3 Teel . Backpul ver
0,2 Liter Cointreau

Semmel br dsel
Puder zucker
Nougat wiir f el / Pral i ene

Anleitung:

Di e Nougat masse etwa 1 Stunde ins Tiefkihl fach | egen. Gemahl ene
Mandel in einer Pfanne ohne Fett oder auf dem Bl ech i m Backofen
anrosten, bis sie leicht braunlich werden. Die Ei er aufschlagen und
Eiwei @ vom Eigelb trennen. Eigelb mt dem Zucker verm schen.
Margarine in einer anderen Schissel schaum g rihren und dann

| 6f f el wei se das Ei - Zucker - Gemi sch dazu rihren, dabei den Likor

hi nzuf igen, sodass eine crem ge Masse entsteht.

Das Mehl nmit dem Backpul ver und dem Kakao m schen, sieben und die
gem Mandel , Krokant und Schokol adenpl attchen , | 6ffel wei se
unterheben, mt dem steif geschl agenen E wei 3 abwechsl ungswei se
unt er heben. Zul etzt di e Nougat masse in kleine Wirfel schneiden und
unterziehen. Den Teig in eine gut eingefettete und nmt Senmel br 6sel n
ausgestreute Formfiallen und glatt streichen.

Backhi tze: El ektroherd vorgehei zt auf 180° C, Umruftherd 160° C ,
Gas Stufe 2.

Backzeit: ca. 60 M nuten.

Kuchen gut 10 M nuten in der Form abkihl en | assen, dann vorsichtig
auf ein Kuchengitter stirzen und vdllig auskihl en [ assen. Den
erkal teten Kuchen nmit Schokol adengl asur Uberzi ehen und auf jedes
Stick ein Wirfel Nougat oder eine Praliene setzen.

Zuberei tungszeit: ca. 30 Mnuten



