Walnuss - Gugdhupf

Kategorien:  Kuchen, Gugelhupf, Rihrkuchen, Profi
Zutaten fur: 1 Rezept

Etwas Ubung erforderlich

FUR DI E GUGELHUPFFORM (@ 22 CM)

Etwas Fett und Wi zennehl

El VEI SSMASSE
200 Gramm Hal bi erte \Wal nussker ne
3 Eiwei B (G 0oRe M
150 Gramm Zucker
50 Gramm Raspel schokol ade, Zartbitter
RUHRTEI G
250 Gramm Wi che Margari ne
200 Gramm Zucker
1 Pack. Dr. Cetker Vanillin-Zucker
2 Eier (GoRe M
3 Eigelb (G 6Re M
300 Gramm Wi zennehl
4 gestr. TL Dr. Cetker Original Backin
60 Gramm Dr. OCetker Qustin Feine Speisestarke

ZUM VERZI EREN

30 Gramm Puder zucker
1/ 2 Teel . Wasser; ca.

Anleitung:
Vor bereiten: Zunédchst fetten und nehlen Sie die CGugel hupfform (g 22
cnm). Heizen Sie den Backofen vor.

Ei wei Bmasse: 10 Wal nusskernhéal ften zum Verzi eren bei seite | egen,
Ubri ge Nisse fein mahlen. Eiwei 3 steif schlagen. H nweis: So steif
schl agen, dass ein Messerschnitt sichtbar bleibt. Zucker nach und
nach unter Rihren einrieseln | assen und zul etzt gemahl ene Nisse und
Schokol ade vorsichtig unterheben.

Ruhrtei g: Wiche Margarine in einer Rihrschissel mt einem
Handr Gthr ger &t ( Rihr besen) geschnei di g rihren. Nach und nach Zucker
und Vanillin-Zucker unter RiOhren hinzufigen, bis eine gebundene
Masse entsteht. Jedes Ei und Eigelb etwa % M nute auf hdchster Stufe
unterruhren. Mehl mit Backin und Qustin mschen, sieben und kurz auf
mttlerer Stufe unterrthren. Ein Viertel des Rihrteiges in die

cugel hupfform geben und in die Mtte eine leichte Vertiefung dricken.
Die Halfte der Ei wei Bmasse auf den Teig geben, glatt streichen.
Knapp die Hilfte des restlichen Teiges darauf verteilen, ebenfalls

ei ne Vertiefung eindricken, restliche Ei weiBmasse einfillen, glatt
streichen und mt 0Ubrigem Teig gl ei chmalBi g bedecken. Form auf dem
Rost imunteren Drittel in den Backofen schieben. Cber-/Unterhitze:
etwa 170°C (vorgeheizt) Hei Bluft: etwa 150°C (vorgeheizt) Gas: Stufe
2-3 (vorgehei zt) Backzeit: etwa 60 Mnuten H nweis: Bitte
CGebrauchsanl ei tung fir den Herd beachten. Kuchen nach dem Backen
noch 10 M nuten in der Form auf ei nem Kuchenrost abkihl en | assen,
dann erst | dsen, stirzen und erkalten |assen.



Walnuss - Gugdhupf

(Fortsetzung)

Zum Ver zi eren: Puderzucker sieben, mt Wasser zu ei nem zahfl Ussi gen
Guss verriuhren. Restliche 10 Wal nusshal ften auf der Unterseite damt
bestrei chen und auf den Kuchen "kl eben".

TI PP: Sie konnen den Wl nuss- Gugel hupf statt mt WAl nissen mt
Mandel n zubereiten.
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