Weihnachts - Gugelhupf mit Vanillesabayon

Kategorien:  Gugelhupf, Kuchen
Zutaten fir: 1 Rezept

3 Eigel b

90 G anm Zucker

90 Gramm Butter, (geschnol zen)

90 Gramm Mohn, ger 6stet (genmahl en)

45 Gramm Hasel nisse, gerostet (gerieben)
4 Ei wei B far Schnee

Butter, fir die Form
Semmel br 6sel, fir die Form

250 m  Schl agsahne, (Schl agobers)
1/2 Vani | | eschot e(n), davon das Mark
4 Eigel b
40 G anm Zucker

Rum / Cognac

Anleitung:

Di e Gugel hupfformen mt Butter ausstreichen und mt Broseln
bestreuen. Das Backrohr auf 170 ° vorheizen. Dotter mit Zucker
schaum g schl agen, so dass die Masse fast wei 3 ist. Flissige Butter
unt err hren, Mhn und Nisse einrieseln [assen. Eiklar zu Schnee
schl agen und vorsichtig unterheben. Die Masse in die Fornen fillen
und i m Rohr ca. 35 M nuten backen. CGugel hupfe aus dem Rohr nehnen,
10 M nuten rasten | assen und aus den Fornmen stirzen. Warmmt dem
Vani | | esabayon servi eren. Vanill esabayon:

Das Cbers mit dem Vanil |l emark aufkochen. Dotter und Zucker schaum g
ruhren, heiBes Gbers mt dem Schneebesen vorsichtig (sonst gerinnt
es) einruhren. Die Mschung in den Topf geben und | angsam erhitzen,
bi s ei ne schaum ge Sauce entsteht, dabei sténdig mt dem Schneebesen
rihren. Danach die Sauce durch ein Sieb streichen. Die Sauce zum
Schluss mt ei nem Schuss Rum Cognac verfeinern. Kann man auch

wegl assen. Tipp: Die Sauce als Spiegel auf einen Teller geben, den
Qugel hupf darauf stirzen und etwas H nbeersauce dariber gielen, mt
ei nem Zahnst ocher Zacken zi ehen. Man kann den Wi hnacht hupf auch mt
einer dasur, in demman einen Stern steckt, servieren. Ebenso kann
man di e Masse in eine normal e Gugel hupfformfallen.

Zubereitungszeit: ca. 30 M nuten



