Weihnachts - Gugelhupf *M ar zipan-Punsch*

Kategorien:  Kuchen, Gugelhupf, Ruhrteig, Wethnachten
Zutaten fur: 12 Portionen

250 Gramm Butter
200 G anm Zucker
1 Pack. Vanill ezucker
6 Ei(er)
250 G anm Mehl
120 Gramm Mandel n, gemahl ene
1 Pack. Backpul ver
125 m  Wein, rot
4 Essl. Orangensaft
2 Essl. Rum
1 Pack. Aroma (Fi nesse Orange)
1 Fl asche Aroma (fl dssiges Vanill earona)
200 Gramm Mar zi pan, gewirfeltes

Kuchengl asur, Schoko zum Verzi eren
Quel | e: Chef koch. de Foren

Anleitung:

Butter, Zucker, Vanillezucker, Rumund Fi nesse Orange schaum g
ruhren. Dotter einzeln unterrihren. Rotwein, O angensaft und

fl Ussiges Vanillearoma verrihren und mt dem Mehl, das mit Mandel n
und Backpul ver verm scht wird, abwechselnd mt geschl agenem Ei schnee
unter die Dottermasse nengen und | eicht unterrihren. Gekihltes
wirfelig geschnittenes Marzipan leicht in Mehl drehen und unter den
Tei g heben. Teignmasse in eine gefettete, benehlte Gugel hupfform
fallen und i mvorgehei zt em Backrohr bei 170° Grad ca. 1 Stunde
backen. Eventuell nach 3/4 der Backzeit mt Folie abdecken.

Auskihl en | assen, mt Schokogl asur Uberzi ehen und mt

Mar zi panst er nchen ver zi er en.



