Rum - Gugelhupf

Kategorien:  Kuchen, Hefe, Gugel hupf
Zutaten fur: 1 Rezept

100 Gramm Rosi nen
100 m Rum
50 m Mlch
1 Wirfel Hefe
250 Gramm Butter
400 G amm Mehl
80 Gramm Zucker
1 Prise Salz
3 Ei
40 Gramm Mandel n (Bl &tt chen)

Anleitung:

Di e Rosinen mt warnmem Rum bedeckt mindestens 1/2 Stunde ei nwei chen

| assen. Besser noch ist es, wenn man di ese schon am Abend zuvor
einlegt. Das Mehl in eine grof3e Schiissel geben und in der Mtte eine
Vertiefung eindricken. Die MIch auf etwa 30 G ad erwarnen. Die Hefe
zerbrockel n und darin aufldsen. In die Mehl nul de giel3en, mt etwas
Mehl m schen und Ubersté&uben. Die Butter schnel zen. Zucker und Sal z
bei f igen und di e M schung etwas abkihl en | assen. Dann ein E nach
dem andern unterrihren. Zum Mehl geben und alles zu ei nem

geschnei di gen Teig verarbeiten. Die Rosinen abschitten und auf einem
Kichenpapi er abtropfen | assen, den Rum dabei nicht wegl eeren.
Zusamren nit den Mandel bl &ttchen unter den Teig m schen. Eine grof3e
@ugel hupfform ausbuttern und gut mt Mehl bestauben. Den Teig
einfullen. Ein warnfeuchtes Tuch tUber die Formlegen und den Teig
wahrend etwa 2 Stunden auf gehen | assen. Den CGugel hupf im auf 180
Grad vorgehei zten O en auf der untersten Rille wdhrend 45 -- 50

M nut en backen. Den hei Ben Gugel hupf mt demrestlichen Rumin der
Form tréanken und etwa 10 M nuten stehen | assen. Aus der Form auf ein
Kuchengitter stirzen. Vor dem Servieren mt Puderzucker bestauben.

Zubereitungszeit: ca. 50 M nuten



