Rhabarber - Kokos - Sahne Guge hupf

Kategorien:  Kuchen, Ruhrteig, Sahne, Frichte, Gugel hupf
Zutaten fur: 12 Portionen

6 Ei(er)
200 Gramm Butter
250 Gramm Zucker
1 Pack. Vanill ezucker
350 Gramm  Mehl
1 Pack. Backpul ver
150 Gramm Sahne
1 Essl. Rum
Etwas Buttervanille - Aroma, fl Ussiges
100 Gramm Kokosr aspel
300 Gramm Rhabar ber, gewirfelt
2 Essl . Zucker

Anleitung:

Butter, Zucker, Vanillezucker, Rumund fl lssiges Vanill earom mt
der Zugabe einzel ner Dotter sehr schaumi g rihren. Mehl mt

Backpul ver sieben und mit geschl agenem Ei schnee und der Sahne
abwechsel nd zur Dotternasse ruhren. Vom Rhabarber Haut abziehen,
wirfelig schneiden in Mehl wal zen, dann Rhabarber mt 2 El.
Kristall zucker und den Kokosfl ocken verm schen und unter den Teig
heben. Teigmasse in eine gefettete, benehlte Gugel hupfformfillen,
und i mvorgehei zt en Backrohr bei 175°Grad/ca.60 Mn. backen. In der
For m auskihl en | assen, stirzen. Mt Kokosfl ocken und Pistazien
bestreuen.



