Wein - Gugelhupf mit Zitronenmelisse

Kategorien:  Gebéack, Gugelhupf, Kuchen, Rihrteig
Zutaten fir: 1 Rezept

2 Topfe Zitronenmelisse
5 Ei er

250 G amm Puder zucker

250 m  Spei sedl

250 m Wi sswein

180 Gramm Wi zennehl

180 Gramm Spei sestarke, CQustin
4 Teel . Backpul ver
2 A aser Dessertsauce Vanille z. Koc
2 Essl . Aprikosenkonfitire

20 Gramm Kokosr aspel

Anleitung:

O en auf 180°C vorheizen. Zitronennelisse grob hacken. Eier und
Zucker weiss-crenmg schlagen. O und Wein unterrihren. Mehl, Gustein,
Backpul ver und Sossenpul ver m schen, sieben und | angsam auf

mttlerer Stufe abwechselnd mt der Zitronennelisse unterruhren.

Teig in eine Napfkuchenformfillen (gefettet und genmehlt) und sofort
in den Ofen schieben. Ca. 65m n backen, dann rausnehmen und noch 10
mn in der Form auf dem Kuchengitter stehen |assen. Stirzen und
erkalten | assen.

Konfitldre durch ein Sieb streichen und den unteren Rand des Kuchens
damt bestreichen. Mt den Kokosraspel bestreuen.

Anmer kung: Zubereitung max. 2 Tage vor dem Verzehr.



