Schwar zwélder - Kirsch Gugehupf - Neu

Zutaten fir: 1 Rezept

220 Gramm Butter
250 G anm Zucker

1 Pack. Vanill ezucker

5 Ei(er)
370 G anm Mehl

1 Pack. Backpul ver

1 Essl. Rum

Etwas Aroma (fl Ussiges Vanill earoms)

100 Gramm Schokol ade, geschnol zene dunkl e
125 m  Sahne
300 Gramm Kirschen, (oder Konpottkirschen aus der Dose)

2 Essl. Saft (Konpottsaft)

ZUM VERZI EREN

Ki rschen
Pi st azi en, gehackt
Kuchengl asur, wei Be Schokol adengl asur

Anleitung:

Butter, Zucker, Vanillezucker, flissiges Vanillearoma und Rum
schaum g rihren. Eidotter einzeln darunter nmengen und weiterrihren
zu einer crem gen Masse.

Mehl und Backpul ver sieben und abwechselnd mt der Sahne unter die
Dottermasse ridhren. Kirschensaft und Ei schnee unterheben. Zu einer
Hal fte des Teiges di e geschnol zene dunkl e Schokol ade unterrthren. In
di e andere Halfte die Kirschen unternengen.

In eine gefettete benehlte Gugel hupfform abwechsel nd bei de
Tei gmassen fill en. I mvorgehei zt en Backrohr bei 180°Grad ca. 60
M nut en backen.

Auskihl en | assen, stirzen und mt etwas wei Ber Schokol adengl asur,
Ki rschen und gehackten Pi stazien verzieren. Schw erigkeitsgrad:
nor nal

Zubereitungszeit: ca. 30 M nuten



