Tricolor - Gugelhupf

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

Zutaten fir Portionen

150 Gramm Butter oder Margarine
3 M - grol3e Ei (er)
1 Prise Salz
150 Gramm Zucker
150 Gramm  Mehl
1 Teel . Backpul ver
Fett und Brosel fir die Form
50 Gramm Schokol ade, zartbitter
50 Gramm Hasel nisse, gemahl ene
3 Essl. MIch
1 Messersp. Safran (0,05 Q)
20 m  Orangenl i kor

Puder zucker

Anleitung:
Backof en auf 175 Grad (ber-/Unterhitze vorheizen. Ei ne Qugel hupfform
(Durchmesser 18 cm fetten und bréseln (bzw Silikonform spul en).

Butter/Margarine schaum g riuhren. Eier trennen. EiweilRe mit 50 g
Zucker und Sal z sehr steif schl agen.

Schokol ade i m Wasser bad schnel zen (oder in der M krowelle).

Eigel be mt restlichem Zucker und dem Fett verridhren. Mehl und
Backpul ver m schen, mt dem Teig verridhren und den Ei schnee
unt er heben.

Teig dritteln. Einen Teil des Teiges mt der geschnol zenen
Schokol ade verrihren, den zweiten mt den Nissen und der M| ch
verrthren. Safran mt Likor verrihren, unter den dritten Teil
m schen.

Al's erste Schicht den gelben (Safran) Teig in die Formfdadllen,
dar auf den Schokol adenteig und als |letzte Schicht den Nussteig.

Den Cugel hupf etwa 30 bis 40 M nuten backen (Stabchenprobe).

Nach dem Abkihl en mit Puderzucker best&uben. Zubereitungszeit: ca.
30 Mn. Schwierigkeitsgrad: normal Brennwert p. P.: keine Angabe



