Sommer - Gugelhupf

Kategorien:  Gugelhupf
Zutaten fur: 1 Rezept

TEI G

300 Gramm Butter

200 Gramm Mar zi pan- Rohmasse
6 Ei er

125 Gramm Puder zucker

Mar k ei ner Bourbon-Vanil |l e-Schote

2 Essl. Rum (alternativ Rum Aromng)
3 Essl. Fl dssige Schl agsahne
1 Prise Salz

100 Gramm Spei sest ar ke

200 G amm  Mehl
1 Pack. Backpul ver

1 Beutel Mhn-Fix (250 g)

DEKORATI ON

250 Gramm Erwdrnte Apri kosen-Konfitire
Je 1 Forncthen Vol I ml chgl asur (150 g),
Kakaogl asur (100 g) und Vanill eglasur (100 g)

Anleitung:

Butter schaum g ruhren. Marzi pan- Rohnasse in kl ei ne Sticke schnei den,
dazu geben und beides crem g rihren. Eier trennen. Eigelb,

Puder zucker, Mark der Bourbon-Vanille-Schote, Rum (Rum Aroma) und
Schl agsahne zu der Butter-Marzi pan- Masse geben. Eiwei B mit Sal z
stei f schl agen, Speisestéarke unterheben und den Ei schnee unter die
Ei crene heben. Mehl mt Backpul ver m schen und ei narbeiten.

Teig hal bieren und in die eine Halfte Mhn-Fi x einridhren. G ole
Qugel hupf - Backf orm (ca. 22 cm Durchnesser) fetten und etwas mt Mehl
best &uben. Zundchst den hellen Teig in di e Backform geben, darauf
den dunkl en Teig streichen. I mvorgehei zten Backofen ca. 50 M nuten
bei 180 °C backen.

Dekoration Erkalteten Gugel hupf mt der erwérnten Aprikosen-
Konfitire bestrei chen. Kuchengl asuren aufl dsen und ganz nach
Bel i eben dekorieren, z. B. mt Vollmlchglasur dberziehen und mt
Kakao- und Vanill egl asur ein Miuster auf den Gugel hupf dekorieren.



