Truffel - Mascarino - Kirsch Guge hupf

Zutaten fur: 12 Portionen

250 Gramm Butter
200 G anm Zucker

1 Pack. Vanill ezucker

5 E

Etwas Zitrone(n) - Schal e, geriebene

370 G anm Mehl

1 Pack. Backpul ver
100 Gramm Schokol ade (Tr Uf f el schokol ade)
200 G anm Mascarino

2 Essl. Rum

1 @ as Kirschen, (ohne Saft)

ZUM VERZI EREN

Etwas Kuchengl asur, Schoko, wei Be und dunkl e
Pi st azi en, Schokof| ocken
Kr okant (Hasel nusskrokant)

Anleitung:

Butter, Zucker, Vanillezucker und Rum schaum g schl agen. Ei gel be

ei nzel n nach und nach unterrihren und weiter schaum g schl agen.
Mascari no unterridhren. Ei schnee schlagen. Mehl und Backpul ver

m schen und gesi ebt abwechselnd mt dem Ei schnee vorsichtig

ei nrihren. Zum Schl uss die Kirschen unter den Teig heben. In eine
gefettete, benehlte Qugel hupfform di e hal be Tei gnasse geben.
Geschnol zene Trif f el schokol ade rundum auf den Teig geben und mt

ei ner Gabel etwas durchzi ehen. Danach den restlichen Teig einfdllen.
I m vor gehei zt en Backrohr bei 180°Grad ca. gute 60 M nuten backen.
Nach 3/ 4 der Backzeit mit Folie abdecken. Auskuhlen I assen und
stirzen. Mt wei Ber Schoko und dunkl er Schokogl asur etwas Uberzi ehen
und mt Pistazien, Hasel nusskrokant und Schokofl| ocken bestreuen.

Zubereitungszeit: ca. 30 Mnuten 12.03.05 genovefa56



