Rumtopf - Gugelhupf - Neu
Zutaten fur: 1 Portionen

Fett und Pani ernmehl fir die Form

50 Gramm Wahl nisse ohne Schal e ger 6stet gehackt
160 G anm Mehl
1 Essl. Kakao gemahl en
100 Gramm Spei sest ar ke
1 Pack. Backpul ver
6 M - grolRe Ei
250 G anm Puder zucker
1/ 4 Ltr. A (Sonnenbl umendl)
Sal z, Vani | | e, Runbackar oma
200 Gramm Runt opffrichte abgetropft
75 Gramm  Runt opf fl Ussi gkei t
TRANKE
75 Gramm Rum
75 G anm L&uterzucker 1:1 Wasser/ Zucker
UBERZUG
200 G amm Schokol ade, Zartbitter fur den Uberzug
75 Gramm Kuvertire, Hal bbitter zu Schokol adenspéhne

Evt. Puderzucker, zum Best &uben

Anleitung:

cugel hupfform (Durchnmesser 22 cm ca. 2,5l Inhalt) fetten und mt
Pani er mrehl ausstreuen. Nisse grob hacken. Schokol ade fein hacken.
Mehl , St arke, Kakao und Backpul ver mischen und sieben. Nisse

unterm schen. Eier und Puderzucker mt dem Schneebesen des
Handr iihr ger &t es ca. 7 M nuten schauni g schlagen. QO unter weiterem
Schl agen | angsam zugi elRen. Di e Mehl - Kakao- Nuss- M schung i m Wechsel
kurz unterrihren. Schokol ade kurz unterheben und die etwas mt Mehl
best dubte Runt opffrichte. In die Gugel hupfform streichen und im

vor gehei zt en Backofen: (E-Herd 175° C, Umuft 150° C, Gas Stufe 2) 1-
1 1/4 std. backen. Den CGugel hupf ca. 10 M nuten abkihl en | assen.
Dann aus der Form stirzen und vol |l standi g auskihl en | assen. Den
Qugel hupf nach dem backen in der Form etwas ruhen | assen, dann
vorsichtig auf ein Kuchengitter stirzen mt der warmen Rumtré&nke den
Kuchen von allen Seiten bestreichen bis diese aufgebraucht ist.Nun
75 g Kuvertire grob hacken und i m hei Ben Wasserbad schnel zen. Dinn
auf eine glatte Flache (z.B. eine Marnorplatte, eine Porzellanplatte
oder di e Rickseite eines Backbl echs) streichen und trocknen |assen.
Dann di e Kuvertireschicht mt einem Spachtel abhobeln. 150 g

Kuvert ire grob hacken und i m hei Ben Wasserbad schnel zen. Den Kuchen
dam t Uberzi ehen, wenn er vol |l standi g ausgekihlt ist. Schokospéane
sofort darauf verteilen. @Quss trocknen | assen. Qugel hupf vorm
Servieren evtl. noch mt Puderzucker bestauben. Die 75 g Kuvertire
habe ich einfach nur so gehobelt braucht nman nicht vorher zu

schnel zen. Der Kuchen ist so | ecker, dass wir ihn zu dritt innerhalb
von 2 Tagen verschlingen. Zubereitung : ca. 30 Mnuten



