Rhabarber - Marzipan Gugehupf

Kategorien:  Kuchen, Frichte, Gugelhupf, Ruhrteig
Zutaten fir: 1 Rezept

300 Gramm Rhabarber, gewirfelt
250 Gramm Butter
250 Gramm Zucker

1 Pack. Vanill ezucker
350 Gramm  Mehl

1 Pack. Backpul ver

5 Ei (er)
150 Gramm Marzi pan - Rohmasse, gewlrfelt
125 m  Sahne

2 Essl. Amaretto

2 Essl . Zucker

ZUM VERZI EREN

MARMELADE ( RHABARBERMARVELADE)
Puder zucker
Rhabar ber (al s Konpott)

Anleitung:

Butter, Zucker, Vanillezucker und Amarettolikdr schaum g rihren.

Ei dotter einzeln unterrihren. Mehl und Backpul ver m schen. Rhabar ber
wirfelig schneiden und in Mehl wenden und mit Kristall zucker

verm schen. Marzipan wirfelig schneiden, mt Mhl best&uben (damt
die Wirfel n ni cht zusanmenkl eben) und kurz in den Kihl schrank

stell en. Sahne, Mehl, Marzi panwirfeln und Rhabarber abwechsel nd zur
Dott ermasse geben und unterrihren. Ei schnee unterheben.

Tei gmasse in eine gefettete, benehlte Gugel hupfformfiallen, und im
vor gehei zt en Backrohr bei 180° Gad ca. 60 M nuten backen.

Ausgekihlt mt Rhabarber mar mel ade, Puderzucker und
Rhabar ber konmpot t friicht e verzi eren. Zubereitungszeit: ca. 30 M nuten



