Rhabarber - Gugdhupf

Kategorien:  Kuchen, Gugelhupf, Friichte
Zutaten fur: 14 Portionen

400 G anm Rhabar ber
100 Gramm Marzi pan - Rohmasse
250 G anm Butter, weiche
125 G anm Zucker
6 M- grofRe Ei(er), getrennt
120 G anm Mehl
80 Gramm Spei sest ar ke
1 Orange(n), unbehandelt, davon die Schal e
1 Prise Salz
50 Gramm Mandel n, gehackte
100 Gramm Apri kosenkonfitire
100 G amm Kuverture, weilRe
2 Essl. Pistazien, fein gehackte

Evt. SURi gkeiten (bunte Marzi panfiguren und
Dr agee-Ei er) zum Garni eren

Anleitung:

Rhabar ber waschen, putzen und ca. 1 cmgrol3 wirfeln. Marzipan grob
raspeln, mt der Butter und 50 g Zucker mt den Quirlen des

Handr dihrers mnd. 10 Mn. sehr crem g rihren. Eigelb jeweils einzeln
gut unterrdhren. Mehl, Stéarke und O angenschal e kurz unterrihren.
Eiweid mt 1 Pr. Salz steif schlagen, dabei 75 g Zucker einrieseln

| assen und weiterschl agen, bis er geldst ist. 1/3 Ei schnee unter den
Teig rihren, damt er geschneidiger wird, den Rest |ocker unterheben.
Rhabar berwiirf el und Mandel n unterheben. Teig in eine gefettete

cQugel hupfform (1 1/2 | Inhalt) geben. Im heiBen Ofen bei 180 G ad
auf der 2. Schiene von unten 50 Mn. backen (Gas 2-3, Umuft 160
Gad). 5 Mn. in der Formlassen, dann stirzen. Konfitire erwirmnmen
und auf den hei Ben Kuchen streichen. Abkihl en | assen. Kuvertire
hacken, uber dem hei Ren Wasserbad aufl 6sen und mit einem L6ffel auf
dem CGugel hupf verteilen. Mt den Pistazien bestreuen und nach

Bel i eben mit Marzi panfiguren garnieren.

Brennwert p. P.: 385 Zubereitungszeit: ca. 20 M nuten



