Saftiger Zwetschgen - Gugelhupf mit Marzipan und Mohn

Kategorien:  Backen, Herbst, Kuchen
Zutaten fur: 1 Rezept

750 Gramm Zwet schgen, entsteint, in 2 cmgrolen Wirfeln,
Mt 1 El Mehl gem scht
100 Gramm \Wal nusse, grob gehackt
150 Gramm Mar zi panr ohmasse, geraspelt
150 G anm Zucker
1 Prise Salz
1 Teel. Zint
2 Teel . Zitronenschal e, abgeriebene
200 G anm Butter, weiche
1 Eigel b
4 Ei (er)
3 Essl . Schl agsahne
300 Gramm Mehl, gesi ebt
3 Teel . Backpul ver
40 Gramm Mohn, frisch genmahl ener
Fir die d asur:
125 Gramm Apri kosenkonfitire
150 G anmm Puder zucker
2 Essl . Zitronensaft
1 Essl. Zwet schgenwasser (Sliwow tz)
Ei wei 3, ein paar Tropfen
50 G anm Mandel bl attchen

Anleitung:

Die Butter mt Zucker, Salz, Zitronenschale, Zint und Marzipan ca. 5
M nuten crem g rdhren. Eier, Eigelb und Sahne nachei nander

unt err hren. Mehl, Backpul ver und Mohn nmischen. Unter die Eier-
Mar zi pan- Crene heben, dann di e Zwet schgenwirfel und di e gehackten
Wal niisse unt er heben.

Den Teig in eine gefettete mt den Mandel bl & tchen ausgestreute
cQugel hupfform fillen und i mauf 200° G ad vorgehei zten Oen 45-60
M nut en backen.

Fur die dasur die Aprikosenkonfitire durch ein Sieb streichen.
Zusamen nit 100 mM Wasser 5-6 M nuten sprudel nd kochen | assen. Den
ausgekuhl ten Kuchen rundherum damit einstreichen. Den Puderzucker mt
Zitronensaft, Sliwowitz und Ei wei 3 verridhren und auch di ese d asur
auf den Kuchen streichen! Zubereitungszeit: ca. 45 Mn.
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