Vanille - Gugel hupf

Kategorien:  Kuchen, Gugelhupf, Hefeteig
Zutaten fir: 1 Rezept

Cefillte Heferolle mt Rosinen und Karanel |

FUR DEN HEFETEI G

500 G amm Mehl
20 G amm Hefe
1 Teel . Sal z
80 Gramm Zucker
70 Gramm Butter
200 m Mlch
1 Eigel b

FUR DI E FULLUNG

1 Pack. Puddi ngpul ver, Vanill egeschmack
200 m  Sahne
150 m Mlch
3 Essl . Zucker
50 G anm Rosi nen
50 Gramm  SuRi gkeiten (Karanel )

M| ch, gezuckerte zum Bestrei chen
Fett fur die Form

Anleitung:

Ich erstelle nie einen Vorteig, da es bei mr ohne wunderbar gelingt.
Nur wenn der Fettanteil erhoht ist z.B. Christstollen ! Wr aber

ei nen machen will, kann dies sehr gerne tun.

Hefe in lauwarnmer M| ch aufl 6sen und Zucker, sowi e das Eigelb

hi nzugeben. Kurz beiseite stellen und ruhen | assen. Mehl nmit Sal z

m schen und wei che, aber nicht zu flissige Butter, kurz unterkneten.
Hef em | ch hi nzu geben und mi ndestens 10 M nuten kneten. 1-2 Stunden
i mwarmen ruhen | assen, so |ange am besten, bis das Vol unen sich
deutlich vergroRert hat. (lch | asse das alles von nmei nem BBA

erl edi gen, was dann nur insgesant 1Stunde und 20 M nuten dauert)

Nach dem Ruhen den Hefeteig noch mal kraftig aufschlagen und 3-5
M nut en kneten.

Nun den Becher Sahne in einen Topf geben und erwdrmen. Die MIch mt
dem Puddi ngpul ver und dem Zucker verm schen und zu der Sahne geben.
Kurz auf kochen | assen und vom Herd nehnen. (Rosinen und Karanel |
erst kurz vor dem Aufstreichen auf den Hefeteig hinzu figen)

Den Hefeteig auf einer benehlten Fl &che zu ei nem Recht eck ausrollen,
aber nicht allzu dinn, da sonst die Fullung durchkonmt. Nun die

Rosi nen und das zerkleinerte Karanmel|l unter die Vanillecrene heben
und alles auf dem Hefetei g gl ei chmalRi g verstrei chen. Teig fest
aufrollen und in eine gefettete CGugel hupfform geben. Alles noch

ei nmal ca. 30 M nuten gehen | assen.

Mt gezuckerter M Ich bestreichen und bei 165°C Um uft (180°C Cber/
Unterhitze) 30-40 M nuten backen. Halt |ange und ist sehr, sehr
saftig. Zubereitungszeit: ca. 30 M nuten



