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Cherry Wodka Kuchen 5Ei M



5 Eier,

250 g Butter,
200 g Zucker,
300 g Mehl,

2 Tl Zimt,

2 El Kakao,

200 g Schoko-Streusel,

1,5 Pkg Backpulver,
250 ml Cherry-Wodka,

Eier trennen und Eiweil3 steif schlagen. In Extra Schussel die Eigelbe,
Butter, Zucker schaumig ruhren. Mehl, Zimtpulver, Kakao, Schokostreu-
sel, Backpulver dazu geben und alles lang und grundlich ruhren. Cherry-
Wodka einrithren und am Schluss den Eischnee unterheben. In grof3e Gu-
gelhupf-Form fullen und

im vorgeheizten Backofen bei 175 °C ca. 1 Y2 Stunden backen.

Verzieren nach Geschmack:

Aus Puderzucker und Cherry-Wodka einen Zuckerguss anruhren und den
Kuchen damit Uberziehen, Dekoration nach Belieben (z. B. mit Schoko-
Kaffeebohnen, Haselnusskernen oder Zuckerperlen).Tipp: Man kann das
Rezept auch statt mit Cherry-Wodka mit Rotwein machen, dann ist es e-
ben nur ein ,,Rotweinkuchen”™ und nicht ganz so hochprozentig.

Elsdssischer Gugelhupf 2 Ei M

Zutaten:

500 g Mehl,
75 g Zucker,
ca. 10 g Salz,
150 g Butter,

2 Eier,

ca. 1/4 | Milch,

25 g Backhefe,

75 g Sultaninen,

ca. 40 g ganze Mandeln,

1 kleines Glaschen Kirschwasser,
25 g Puderzucker

Zubereitung:
Die Zutaten sollten Zimmertemperatur haben. Zunachst fur den Vorteig



die Hefe mit der Halfte der lauwarmen Milch und etwas Mehl zu einem
zadhen Teig kneten und diesen an einem warmen Ort gehen lassen, bis er
ungefahr das doppelte Volumen hat. Das restliche Mehl mit dem Salz,
dem Zucker, den Eiern und der Ubrigen warmen Milch in eine Schussel
geben und gut vermischen. Diesen Teig von Hand 15 Minuten grundlich
durchkneten. Die in den Handen erwarmte Butter und den aufgegangenen
Vorteig zufugen. Das Ganze noch einmal 5 Minuten kneten. Der Teig mul}
sich vom Schusselrand I6sen. Mit einem Tuch abdecken und an einem
warmen Ort ca. 1 Stunde gehen lassen. Dann den Teig mit den Handen
leicht klopfen, bis er wieder in sich zusammenfallt. Die zuvor in
Kirschwasser eingelegten Sultaninen dazugeben.

Je nach Belieben kann auch noch ein kleines Glaschen Kirschwasser
zugefugt werden.

Die Gugelhupfform mit Butter einfetten und unten auf dem Boden in jede
Rille eine Mandel legen. Den Teig in die Form geben und ein zweites

Mal gehen lassen. Er sollte praktisch bis zum oberen Rand aufgehen.
Dann in dem

auf 200 Grad vorgeheizten Backofen 50 Minuten backen.
Falls er zu dunkel zu werden droht, einfach wahrend des Backvorgangs

ein Backpapier darauf legen oder die Temperatur auf 180 Grad senken.
Aus der Form stirzen und mit Puderzucker bestauben.

Gugelhupf Birne Helene 4 Ei M

Fur den Biskuitteig:

4 Eier

125 g Zucker

1 Packchen Bourbon - Vanille Zucker
75 g Weizenmehl

50 g (gemahlene) Mandeln

1 (gestrichener) TL Backin

15 g Kakaopulver

Far die Fullung:

4 Blatt weil3e Gelatine
1 Birne (ca. 150 g)
150 ml Birnensaft
Saft von V4 Zitrone

200 g Schlagsahne

3 EL Birnen - Geist
25 g Mandelstifte (gerostet)



AulRerdem:

100 g Vollmilch - Kuverture

1 EL Speisedl
25 g Mandelstifte

Biskuitteig aus angegebenen Zutaten zubereiten!

In eine (gefettete, bemehlte) Napfkuchenform (22 cm Durchmesser) ful-
len, glattstreichen!

Im vorgeh. Ofen bei 180 Grad ca. 35 Minuten backen!

Heil3luftherd: 160 Grad, vorgeh.
Gasherd: Stufe 3, vorgeh.

Das Geback nach dem Backen noch 5 Minuten in der Form auf einem Ku-
chenrost abkiuhlen lassen!

Dann erst l6sen!
Sturzen!
Erkalten lassen!

Den Kuchen 2 x waagerecht durchschneiden!

Fiar die Fullung Gelatine nach Packungsanleitung einweichen!
Birne schalen, halbieren, entkernen, klein wurfeln!

In Birnen- und Zitronensaft weich dunsten!

Eingeweichte Gelatine ausdricken!

In der warmen Birnen - Masse unter Ruhren auflésen!
Wenn die Masse zu gelieren beginnt, Sahne steif schlagen!
Birnen - Geist unterheben!

12 der Creme auf den unteren Boden streichen!

Mittleren Boden auflegen!

Mit ubriger Creme bestreichen!

Mit dem oberen Boden bedecken!

Gugelhupf mindestens 2 Stunden kalt stellen!

Die Kuverture grob hacken!
Mit Ol im Wasserbad auflésen!
Gut verriuhren!

Gekuhlten Gugelhupf mit Kuverture verzieren!
Mit Mandelstiften bestreuen!

Bis zum Servieren kalt stellen!



Gugelhupf mit Bier 2 Ei

Zutaten fur 1 Portionen
400 g Mehl
250 g Zucker

60 g Butter

2 Ei

120 g Zitronat
250 g Sultaninen
1 TL Natron

Y4 Liter Bier

Kuvertire, fur den Guss

Zubereitung

Backofen auf 170 Grad vorheizen. Weiche Butter und Zucker schaumig
ruhren. Nach und nach Eier einrihren. Mehl, Zitronat, Natron und Sultani-
nen vermischen und abwechselnd mit dem Bier unter die Eiermasse ruh-
ren. Teig in eine gefettete Gugelhupfform flllen und auf der mittleren Ein-
schubleiste ca. 1 Stunde backen (Nadelprobe). Den Kuchen aus der Form
nehmen und noch warm mit Schokoladenglasur uberziehen.

Zubereitungszeit: ca. 25 Minuten
07.08.04 Dragonfly-Lady

Gugelhupf VIII 4Ei M o
(Eis - Kirschwasser)

ZUTATEN:
100 g Sultaninen,
5 EL Kirschwasser,

4 Eier (getrennt),

100 g Zucker,
1 Prise Salz,

2 Becher Sahne (je 250 g),

1 Zitrone,
1 Vanilleschote,
1 EL Kakaopulver

Zubereitung:



Sultaninen waschen, gut abtropfen lassen, mit Kirschwasser begief3en und
zugedeckt mindestens einen halben Tag quellen lassen.

Die Eier trennen, die Eigelb mit 70 g Zucker mit den Quirlen des Mixers zu
einer samigen weilllichen Creme schlagen. Die Eiweil3 mit der Prise Salz
und dem restlichen Zucker sehr steif schlagen.

Die Sahne ebenfalls steif schlagen. Sahne, Eicreme, abgetropfte Sultani-
nen, die abgeriebene Zitronenschale und das ausgekratzte Vanillemark auf
den Eischnee geben und mit dem Schneebesen vorsichtig unterheben,
nicht ruhren!

Die Masse in eine Gugelhupfform streichen.
Im Gefrierfach 6 Stunden erstarren lassen!

Die Form mit dem gefrorenen Gugelhupf einen Augenblick unter den kal-
ten Wasserstrahl halten.

Dann den Inhalt auf eine Kuchenplatte sturzen.

Kakaopulver durch ein Teesieb dartiberstreuen, sofort servieren.

Marmor Frucht Gugelhupf mit Gewlrzorangen 8 Ei

Zutaten Gugelhupf:
400 g Butter
200 g Puderzucker

8 Ei trennen

200 g Kristallzucker

460 g Mehl

100 g in etwas Mehl melierte kandierte Fruchte (grol3e Stucke)
80 g Dessert Chocolate ?

Edelbitter, 61 %6

Kakao

400 g Kuverture, Zartbitter

Zubereitung Gugelhupf:

Butter mit Puderzucker schaumig ruhren und die Eigelbe nach und nach
zugeben. Eiweil3 mit einer Prise Salz und dem Kristallzucker steifschlagen.
Beide Massen mischen und das gesiebte Mehl vorsichtig unterheben. Die
kandierten Fruchte auf Schaschlikspiel3e aufspiefl3en. Ein Drittel der Masse
mit der geschmolzenen Schokolade einfarben. Kleine Mengen von heller
und dunkler Masse abwechselnd in eine befettete, bestaubte
Gugelhupf-Form fullen und mit einer Gabel einmal durchziehen. Die kan-
dierten Friuchte in die Gugelhupf-Masse stecken. Ein Gitter dartiberlegen
und die Schaschlikspiel3e umknicken.

Bei 180 Grad Celsius ca. 50 Minuten backen.



Nach dem Backen die Spielie
herausziehen und auf ein Sieb oder Gitter sturzen. Die Kuverture nach Pa-
ckungsanleitung schmelzen und den Gugelhupf damit tberziehen.

Zutaten Gewdlrzorangen:

5 Orangen

130 g Zucker

2 Kardamomkapseln

4 Nelken

2 Sternanis

2 Zimtstangen

1 x abgeriebene, unbehandelte Schale einer Zitrone
20 ml Grenadine

125 ml Orangensaft, frisch gepresst
1 Vanilleschote

2 cl Grand Marnier

1 El Rum 80 %o

Zubereitung Gewdlrzorangen:

Die Orangen filetieren. Zucker schmelzen, die Gewdlrze und die Zitronen-
schale beigeben und mit dem Grenadinesirup abloéschen. Den Orangensaft
angiel3en und die halbierte Vanilleschote beigeben. Mit Grand Marnier ab-
schmecken und etwas einkochen lassen. Die

Orangenfilets beigeben und sofort von der Flamme nehmen. Noch heil} in
ein Einmachglas fullen. Den Rum auf die Orangen geben, anzinden und
den Deckel sofort schlie3en (dadurch werden die Orangen haltbar ge-
macht).

Likor

Baileys Gugelhupf 5 Ei

Zutaten fur 6 Portionen

5 Ei

250 g Puderzucker

2 Pck. Vanillezucker

250 ml Ol

250 ml Baileys Irish Cream
125 g Mehl

125 g Speisestarke

4 TL Backpulver



40 g Puderzucker

Zubereitung

Die Eier, Puderzucker und Vanillin-Zucker mit Handruhrgerat mit Rihrbe-
sen auf hochster Stufe in 1 Minute schaumig ruhren. Ol und Baileys unter-
ruhren.

Das Mehl mit Speisestarke und Backpulver mischen, sieben und portions-
weise auf mittlerer Stufe unterrihren. Den Teig in eine gefettete, mit Mehl
ausgestreute Napfkuchenform(@ 24 cm) fullen. Die Form sofort auf dem
Rost in den Backofen schieben.

Ober-/Unterhitze: etwa 180°C (vorgeheizt), Backzeit: etwa 60 Min.

Den Kuchen etwa 10 Minuten in der Form stehen lassen, auf einen Ku-
chenrost stirzen und erkalten lassen. Den erkalteten Kuchen mit Puderzu-
cker bestauben.

Zubereitungszeit: ca. 15 Minuten
15.12.04 christinel23 CK

Baileys Nuss Gugelhupf 5Ei M

Zutaten fur 1 Portionen

Fett und Paniermehl fur die Form
2 EL Kaffeepulver (I6sliches Cappuccino-Pulver)
100 g Walnusse

200 g Schokolade, Zartbitter

150 g Mehl
100 g Speisestarke
1 Pck. Backpulver

5 m.- grol3e Ei

250 g Puderzucker
Y4 Liter Ol (Sonnenblumendl)
1/8 Liter Baileys Irish Cream

75 g Kuverture, Halbbitter
evt. Puderzucker, zum Bestauben

Zubereitung

Gugelhupfform (Durchmesser 22 cm, ca. 2,5l Inhalt) fetten und mit Pa-
niermehl ausstreuen. Cappuccino-Pulver in 100 ml heiRem Wasser auflo-



sen, auskuhlen lassen. Nusse mahlen. Schokolade fein hacken. Mehl,
Starke und Backpulver mischen und sieben. Nusse untermischen.

Eier und Puderzucker mit dem Schneebesen des Handruhrgerates ca. 7
Minuten schaumig schlagen. Ol und Likoér unter weiterem Schlagen lang-
sam zugielRen. Die Mehl-Nuss-Mischung im Wechsel mit dem Cappuccino
portionsweise kurz unterruhren. Schokolade kurz unterheben.

In die Gugelhupfform streichen und im vorgeheizten Backofen (E-Herd
175 C, Umluft 150 C, Gas Stufe 2) 1-1 1/4 Std. backen. Den Gugelhupf
ca. 10 Minuten abkihlen lassen. Dann aus der Form stiirzen und vollstan-
dig auskuhlen lassen.

75 g Kuverture grob hacken und im hei3en Wasserbad schmelzen. DUnn
auf eine glatte Flache (z.B. eine Marmorplatte, eine Porzellanplatte oder
die Ruckseite eines Backblechs) streichen und trocknen lassen. Dann die
Kuvertureschicht mit einem Spachtel abhobeln.

150 g Kuvertire grob hacken und im hei3en Wasserbad schmelzen. Den
Kuchen damit Uberziehen. Schokospane sofort darauf verteilen. Guss
trocknen lassen. Gugelhupf vorm Servieren evtl. mit Puderzucker bestau-
ben.

Anmerkung: Man kann sich viel Arbeit sparen, indem man statt der Wal-
nusskerne gemahlene Nusse (z.B. Mandeln) kauft. Die 75 g Kuverture ha-
be ich einfach nur so gehobelt - braucht man nicht vorher zu schmelzen.
Der Kuchen ist so lecker, dass wir ihn zu dritt innerhalb von 2 Tagen ver-
schlingen.

Brennwert p. P.: 400
Zubereitungszeit: ca. 30 Minuten
13.03.05 Bienemaya CK

Bounty Gugelhupf 3 Ei M

150 g Butter
150 g Zucker
1 Pck. Vanillezucker

3 Eier

300 g Mehl

1/2 Pck. Backpulver
5 Bounty-Riegel

2 EL Kokoslikor
Milch nach Bedarf

Eier trennen, Eiweild mit der Halfte des Zuckers steif schlagen, restlichen
Zucker und Vanillezucker mit Butter flaumig rihren, Eigelbe und Kokosli-
kor unterruhren. Das Mehl mit Backpulver mischen und nach und nach
abwechselnd mit Milch unterheben, Eischnee unterheben und die Halfte
des Teiges in eine gefettete, gemehlte Napfkuchenform fullen,



die Bounty-Riegel darauf verteilen und mit dem restlichen Teig abdecken,

bei 200 Grad 45 min. backen.

Brownie Gugelhupfl 5Ei M

Zutaten fur ca. 16 Stucke:
100 g Walnusskerne

200 g Zartbitterschokolade

250 g Puderzucker

100 g Speisestarke

150 g Mehl

1 Tute Backpulver

2 El I6sliches Cappuccino Pulver
250 ml Sonnenblumendl

3- 4 El Mandellikor

100 ml Eierlikor

5 Eier (GrolRe M)

Fett und Paniermehl far die Form

150 g Halbbitterkuvertire
Puderzucker und Kakao zum Bestauben

1. Walnusse mahlen. Die Schokolade hacken. Puderzucker, Speisestarke,
Mehl, Backpulver und Nusse mischen, Cappuccino Pulver in 100 ml hei-
Rem Wasser aufloésen. Ol, Cappuccino, Mandellikér und Eierlikor unter die
Mehlmischung ruhren. Die Eier einzeln unterrihren, die gehackte Schoko-
lade unterheben.

2. Den Teig in eine gefettete, mit Paniermehl ausgestreute Gugelhupfform
(22 cm O; 2,5 Liter Inhalt) fullen.

Im vorgeheizten Backofen (E Herd: 175°C/Umluft: 150°C) 60 -70 Minuten
backen. Herausnehmen und ca. 10 Minuten in der Form ruhen lassen,
dann vorsichtig auf ein Kuchengitter stirzen und ganz abkuhlen lassen.

3. Die Halfte der Kuvertiure hacken, auf einem Wasserbad schmelzen,
dunn auf eine kalte Porzellan oder Marmorplatte streichen und kalt stellen.
Restliche Kuvertire schmelzen und auf dem Kuchen verteilen. Von der
fest gewordenen Kuverture auf der Platte mit einem Spachtel Réllchen ab-
schaben. Auf den feuchten Guss geben. Trocknen lassen. Mit Puderzucker
und Kakao bestauben.

Zubereitungszeit ca. 1 3/4 Stunden (ohne Wartezeit).



Pro Stuck ca. 420 kcal 1760 kJ.

Brownie Gugelhupf Il 5Ei M

100 g Walnusskerne

200 g Zartbitter-Schokolade

250 g Puderzucker

100 g Speisestarke

150 g Mehl

1 Tute Backpulver

2 El Cappuccino-Pulver (Instant)
1/4 | Sonnenblumendl

5 El Amaretto Likor

100 ml Eierlikor

5 Eier (GrolRe M)

Fett und Paniermehl fur die Form

150 g Halbbitter Kuverture

Puderzucker und
Kakao zum Bestauben

1. Walnusse mahlen. Schokolade hacken. Puderzucker, Starke, Mehl und
Backpulver sieben. Nusse untermischen. Cappuccino in 100 ml heil3em
Wasser auflésen. Ol, Cappuccino, Amaretto und Eierlikor unter die Mi-
schung ruhren. Eier einzeln unterrihren. Schokolade unterheben.

2. Den Teig in eine gefettete, mit Paniermehl ausgestreute Gugelhupfform
(22 cm ; 2,5 1) fallen.

Im heilRen Backofen bei 175 °C 60 -70 Minuten backen.
Auskihlen lassen.

3. Kuverture hacken und schmelzen. Halfte dunn auf eine kalte Porzellan-
platte streichen und kuhl stellen. Restliche Kuverture wieder erwarmen
und auf dem Kuchen verteilen. Von der fest gewordenen Kuvertiure mit ei-
nem Spachtel Rollchen abschaben. Den Kuchen mit Rdllchen bestreuen.
Mit Puderzucker und Kakao bestauben.

Ergibt ca. 16 Sticke

Zubereitung: ca. 1 1/2 Std. (ohne Wartezeit)



Cassatagugelhupf 5 Ei + 1 Eiweil3 M

125 g Butter,

5 Eier,

250 g Zucker,

Feingehackte Schale von 1 Zitrone,
1 Prise Salz,

2 El Orangenlikor,

250 ml Milch,

500 g Mehl,

1 Pkg Backpulver,

50 g Zitronat, geh,

50 g Belegkirschen, geh,

100 g Blockschokolade, geh,

Glasur und Dekoration:

1 Eiweil,
250 g Puderzucker,

1 El flussiges Pflanzenfett,
2 Tl Zitronensaft,

Einige Streifen Orangeat und Belegkirschen, Butter cremig ruhren. Frische
Eier trennen. Eigelb verquirlen, Zucker nach und nach dazugeben und al-
les cremig aufschlagen. Zitronenschale, Salz, Orangenlikér und Milch ein-
rihren. Gesiebtes Mehl mit Backpulver vermischen und |6ffelweise einrih-
ren. Zitronat, Belegkirschen und Blockschokolade in den Teig ruhren. Ei-
weild zu steifem Schnee schlagen und vorsichtig unterheben. Eine Gugel-
hupfform fetten und mit Mehl bepudern. Teig einfullen und glatt streichen.
Im vorgeheizten Backofen bei 160°C ca. 1 ¥4 Stunde backen. Kuchen aus
der Form stirzen und auf einem Kuchengitter abkihlen lassen. Aus leicht
verquirltem Eiweil3, gesiebtem Puderzucker, Pflanzenfett und Zitronensaft
eine dickfltssige Glasur ruhren. Glasur tber den Kuchen flieRen lassen.
Solange die Glasur noch feucht ist, Orangeat- und Kirschstreifen auflegen.

Der Unwiderstehliche 5 Ei M

Zutaten fur 16 Stick:
250 g Puderzucker,
100 g Speisestarke,
150 g Mehl,

1 Tute Backpulver,



100 g gemahlene Haselnusse,
250 ml Sonnenblumendl,

150 ml extra starken Kaffee,
100 ml Eierlikor,

5 Eier,
Semmelbrosel fir die Form

Verzierung:

150 g Mokka-Schokolade,
30 g Pistazien,

30 g Mokkabohnen.

Zubereitung

1.)Puderzucker, Speisestarke, Mehl, Mehl und Backpulver mischen und
sieben. Haselnusse untermischen. Ol, Kaffee und Eierlikor zufiigen. Eier
unterrihren. Teig in eine gefettete mit Semmelbroseln ausgestreute Gu-
gelhupf-Form fullen

2.)Kuchen

im vorgeheizten Ofen bei 175°C ca. 60 Minuten backen.

Ca. 5 Minuten in der Form ruhen lassen. Schokolade im Wasserbad
schmelzen. Kuchen damit Uberziehen. Mit Pistazien und Mokkabohnen
verzieren.

Dreierhupf 3 Ei M

Aus
150 g Butter,

3 Eigelb,

100 g Zucker,

150 g Mehl und

1 Tl Backpulver einen glatten Teig ruhren.

3 Eiwelild mit

50 g Zucker zu Schnee schlagen und unter den Teig heben. Den Teig in
drei Teile teilen.

1. Teil:
15 DOschen Safran in



2 cl Orangenlikor aufloésen, unter die Teigportion ruhren und in eine ge-
fettete Gugelhupfform (Durchmesser 18 cm) fullen.

2. Teil:

50 g Zartbitterschokolade schmelzen und mit der zweiten Teigportion
vermengen. Auf den bereits eingefuliten Teig verteilen, aber NICHT ver-
rahren.

3. Teil:

50 g gemahlene Nusse (ich habe Mandeln genommen) und

3 El Eierlikor unter die Teigportion ruhren. Auf die bereits eingefullten
Teige verteilen, aber NICHT verrtihren. Den Kuchen bei 175°C ca. 40 Mi-
nuten backen. Nach dem Abkuhlen mit Puderzuckerglasur oder Kuverture
Uberziehen und nach dem Trocknen fest in Alufolie wickeln!

GugelhupfVv 3 EI M

150 g Margarine

3 Eier

150 g Zucker

150 g Mehl

1 TL Backpulver

Fett + Brosel (f. d. Form)

50 g Zartbitter - Schokolade
50 g (gemahlene) Haselnusse

3 EL Milch

2 D6schen Safran (0,05 g)
2 cl Orangen - Likor
Puderzucker (zum Bestauben)

Die Butter schaumig ruhren!

Die Eier trennen!

Eigelbe mit etwa 100 g Zucker und dem Fett verrihren!
Eiweille mit dem ubrigen Zucker sehr steif schlagen!

Mehl und Backpulver mischen, mit dem Teig verruhren!
Den Eischnee unterheben!

Den Ofen auf 175 Grad vorheizen!



Eine Gugelhupfform (18 cm Durchmesser) fetten und mit Broseln aus-
streuen!
Den Teig drittein!

Schokolade im Wasserbad schmelzen!

1 Teil des Teiges mit der Schokolade verrihren!

Den 2. Teil mit den NuUssen und der Milch verrihren!
Safran mit dem Likor verrihren, unter den 3. Teil mischen!

Als 1. Schicht den gelben Teig in die Form fullen!
Darauf den Schoko - Teig und als letzte Schicht den Nuss - Teig!

Im Ofen ca. 30 - 40 Minuten backen!

Den Kuchen etwas abkihlen lassen!
Dann aus der Form stiurzen!
Nach dem AbkuUhlen mit Puderzucker bestauben!

Gugelhupf XI 4 Eigelbo M o
(Eis - Mango)

FUr 8 Sticke:

2 Mangos
4 cl Orangen - Likor (Grand Marnier)

4 Eigelbe

120 g Zucker

Saft von 1 Zitrone

200 ml Orangensaft

3 Baiser Schalen/Meringuen (Konditorei)

700 ml Sahne

30 g (gehackte) Pistazien
Hippen - Rollchen
Beeren - Fruchte (f. d. Garnitur)

Die Mangos schélen!

Das Fruchtfleisch mit einem scharfen Messer vom Stein l6sen!

Das Fruchtfleisch, bis auf 1 EL Mango - Stucke, im Mixer oder mit einem
Schneidstab purieren!

Durch ein Sieb passieren!

Mit dem Orangen - Likoér abschmecken!

Eigelbe mit Zucker im heil3en Wasserbad cremig aufschlagen!
Zitronen-, Orangensaft und Mango - Plree unterruhren!



Im heiRen Wasserbad kalt rihren!

Baiser - Schalen in einen Gefrierbeutel geben!
Mit den Fingern zerbroseln!

500 ml Sahne steif schlagen!
Unter die Mango - Masse ziehen!
Die Baiser - Sticke und die Pistazien, bis auf 1 Essloffel, unterheben!

Die Masse in eine Gugelhupfform (oder Schussel mit 2 Liter Inhalt) fullen!
Mit Klarsichtfolie abdecken!
Mindestens 4 Stunden im TK - Fach gefrieren lassen!

Die Form aus dem Gefrierfach nehmen!

Kurz in heil3es Wasser tauchen, bis das Eis am Rand etwas antaut!
Mit einer Kuchenplatte abdecken, umdrehen!

Stirzen!

Ubrige Sahne steif schlagen!

In einen Spritzbeutel mit Sterntulle fullen!

In Langsstreifen an den Gugelhupf - Rand spritzen!
Die Geback - Stangen darauf dricken!

Eis - Kuchen mit den restlichen Pistazien bestreuen!
Mit Mango - Wiurfeln und Beeren - Friuchten garnieren!

Gugelhupf XIV 5 Ei

FUr 6 Portionen:

5 Eier

250 g Puderzucker

2 Vanille Zucker

250 ml Ol

250 ml Bailey's Irish Cream
125 g Mehl

125 g Gustin

4 TL Backpulver

40 g Puderzucker

Zubereitungszeit: ca. ¥2 Stunde
Die Eier, Puderzucker und Vanille Zucker mit Handruhrgerat mit Ruhrbe-

sen auf hochster Stufe in 1 Minute schaumig ruhren. Ol und Baileys unter-
rahren.



Das Mehl mit Speisestarke und Backpulver mischen, sieben und portions-
weise auf mittlerer Stufe unterriihren. Den Teig in eine gefettete, mit Mehl
ausgestreute Napfkuchenform(@ 24 cm) fullen. Die Form sofort auf dem
Rost in den Backofen schieben.

Ober-/Unterhitze: etwa 180°C (vorgeheizt), Backzeit: etwa 60 Min.

Den Kuchen etwa 10 Minuten in der Form stehen lassen, auf einen Ku-
chenrost stirzen und erkalten lassen. Den erkalteten Kuchen mit Puderzu-
cker bestauben.

Malibu Gugelhupf 5 Ei M

1/4 | Schlagobers,

1 Pkg. Vanillezucker,
25 dag Staubzucker,

5 Ei trennen,

20 dag Mehl,

5 dag Kokosette,
1/2 Pkg. Backpulver,
4 EL Malibu-Likor.

Glasur:
8 dag Butter,

8 dag Kochschokolade,

3 EL Kokosette,
Marillenmarmelade.

Das Schlagobers sehr steif schlagen, nach und nach Dotter einruhren. Va-
nillezucker und Staubzucker dazugeben. Eiklar zu steifem Schnee schla-
gen. Mehl mit Backpulver und Kokosette mischen und abwechselnd unter
die Dotter-Ober-Masse heben. Zum Schluss den Malibu-Likoér dazugeben.
Den Teig in eine gefettete und mit Broseln ausgestreute Form fullen und
bei 175 Grad ca. 1 Stunde backen.

Den ausgekuhlten Gugelhupf mit Marmelade bestreichen, mit Glasur tber-
ziehen und mit Kokosette bestreuen.

Marmor Gugelhupf IV 5Ei M

far eine Gugelhupfform mit ca. 1 1/2 | Inhalt

100 g Zartbitter-Schokolade



150 g Butter oder Margarine
200 g Zucker
1 Prise Salz

5 Ei trennen

1 Becher saure Sahne 200 g

350 g Mehl

1 Tl Backpulver

Schale von 1 ungespritzten Orange

2 El Orangenlikor oder etwas Orangenaroma
2 El Zucker

aulRerdem:

Fett fur die Form
1 Pck. Schokoladenglasur (100 g)

Zerbrockelte Schokolade im Wasserbad schmelzen lassen. Weiche Butter
oder Margarine mit Zucker, Salz und Eigelb zu einer hellen, cremigen Mas-
se verruhren. Saure Sahne, Mehl und Backpulver untermischen. Teig hal-
bieren. Unter eine Halfte Orangenschale und -likor, unter die andere ge-
schmolzene Schokolade rihren. Eiweil} steif schlagen. Zucker dazurieseln
lassen und weiter schlagen bis die Masse glanzt. Je eine Halfte Eischnee
unter die beiden Teige heben. Zuerst den dunklen, dann den hellen Teig in
eine gut ausgefettete Gugelhupfform fullen. Beide Teige mit einem Loffel
vermischen, dadurch entsteht das schone Marmormuster. Auf der unters-
ten Schiene im

auf 180 Grad vorgeheizten Backofen 60 bis 70 Min backen.

Etwas auskihlen lassen, dann vorsichtig sturzen. Schokoladenglasur nach
Vorschrift im Wasserbad flussig werden lassen. Den Gugelhupf damit U-
berziehen.

Marmor Schichtkuchen 6 Ei M

Zutaten fur ca. 22 Sticke

150 g Halbbitter Kuverture

125 g Amaretti (italienisches Mandelgebéack)
250 g Butter oder Margarine

1 Prise Salz

200 g Zucker

1 Packchen Vanillin Zucker

6 Eier (GrolRe M)

450 g Mehl



1 Packchen Backpulver

175 ml Milch

100 g gehackte Mandeln

einige Tropfen Backdl "Bittermandel Aroma”
2 EL Kakaopulver

5- 6 EL Mandellikor (Amaretto)

2 EL Hagelzucker

Zubereitung

1. Kuvertiure hacken und schmelzen. Amaretti zerbroseln. Fett, Salz, 175
g Zucker Lind Vanillin Zucker schaumig ruhren. Eier einzeln unterruhren.
Mehl und Backpulver mischen und unterruahren, 1/8 | Milch, 75 g Mandeln
und Aroma unterrihren.

2. Teig dritteln. 1/3 des Teiges mit Kakao, tbrigem Zucker, 3 EL Kuvertu-
re und restlicher Milch verrihren. Zweites Drittel mit Geback und Likor
verriuhren Den dunklen Teig in eine gefettete, mit Mehl ausgestreute
Springform mit Rohrbodeneinsatz (26 cm A ) geben, hellen Teig darauf
verteilen und zum Schluss den Mandelteig darauf fullen. Mit einer Gabel
spiralformig durchziehen.

Im vorgeheizten Backofen bei 175 °C ca. 50 Minuten backen.

3. Restliche Mandeln rosten. Kuchen auskuhlen lassen und sturzen, Kuver-
ture nochmals erwarmen. Kuchen damit Uberziehen. Mit Hagelzucker und
Mandeln bestreuen. Guss trocknen lassen.

Zubereitungszeit ca. 1 1/2 Stunden (ohne Wartezeit)
Pro Stuck ca. 320 kcalE6 g, F179,KH35¢g
Mini Nr. 8/03

Saftiger Kirschgugelhupf 4 Ei

Zutaten fur ca. 16 Stucke

1 Glas (720 ml) Sauerkirschen
250 g Butter,

200 g Zucker

1 Tute Vanillezucker,

Salz

4 Eier (GrolRe M)

300 g + 1 El Mehl

100 g Speisestarke

1 Tute Backpulver

4 El Amaretto (Mandellikor)



200 g Puderzucker

2 3 El Zitronensaft

evtl. Amarettini zum Bestreuen
Fett und Paniermehl far die Form

1. Kirschen gut abtropfen lassen. Weiches Fett, Zucker, Vanillezucker und
Salz mit den Schneebesen des Handruhrgerates schaumig ruhren. Eier
nacheinander unterrihren. 300 g Mehl, Speisestarke und Backpulver mi-
schen und essloffelweise mit dem Amaretto unterrihren.

2. Kirschen im restlichen Mehl wenden und vorsichtig unter den Teig he-
ben.

3. Gugelhupfform (23 cm , ca. 2,5 Liter Inhalt) mit Fett ausstreichen und
gut mit Paniermehl ausstreuen. Teig einfiullen, Oberflache glatt streichen,
Kuchen

im vorgeheizten Backofen (E Herd: 200°C/Umluft: 175°C) 50- 60 Minuten
backen.

4. Kuchen auf einem Kuchengitter etwas abkuhlen lassen, dann aus der
Form sturzen und vollstandig auskuhlen lassen.

5. Puderzucker in Zitronensaft und 2 -3 Essloffel Wasser glatt ruhren. Den
Kuchen damit tbergiel3en.

Nach Belieben Amarettini grob zerbroseln, auf den feuchten Guss streuen
und trocknen lassen.

Zubereitungszeit ca. 1 1/4 Stunden.

Rum

Advent Gugelhupf 4 Ei M

Zutaten fur 10 Portionen

225 g Butter

225 g Zucker

1 Pck. Vanillezucker
1 Prise Salz

1 Prise Zimt

4 Ei

300 g Mehl
1 Pck. Backpulver



100 ml Milch

1 EL Rum

100 g Rosinen

50 g Walnusse, gehackte
150 g Friuchte, kandierte

Kuchenglasur, Schokolade

Zubereitung

Butter, Zucker, Vanillezucker, Salz und Zimt schaumig rthren. Die Eigelbe
einzeln unterrihren. Mehl mit Backpulver mischen und nach und nach zur
Eigelbomasse ruhren,

Milch und Rum zufugen. Rosinen, Walnusse und kandierte Frichte unter-

rihren. Eischnee unterheben.

Den Teig in eine gefettete bemehlte Gugelhupfform fillen, und im vorge-

heizten Backrohr 170°Grad/ca.50-60 Min. backen.

Ausgekuhlt mit Schokoladenglasurstreifen tberziehen.

Zubereitungszeit: ca. 15 Minuten
12.01.04 genovefa56

Alt Wiener Gugelhupf 5 Ei
Zutaten:

5 Eier trennen

2 El Rum,

250 g Backzucker,

1/8 Liter Kronendl mit Buttergeschmack,
1/8 Liter Wasser,

50 g Rosinen,

1 Zitrone,

4 El Walnusskerne,

340 g Mehl,

1 Tl Backpulver.

Zubereitung:

Eine Gugelhupfform befetten und bemehlen. Rosinen mit Rum vermengen,
Zitrone abreiben und den Saft auspressen. Mehl mit Backpulver versieben.
Walnusse grob hacken.

Das Backrohr auf 180 Grad vorheizen.

Eier trennen, Dotter mit 200 g Backzucker sehr schaumig riihren, nach
und nach Ol einlaufen lassen und Wasser Loffelweise beiftigen. Eiklar mit



restlichem Backzucker sehr steif schlagen. Walnuisse, Rumrosinen, Zitro-
nensaft und- schale in die Ol-Dottermasse rihren, abwechselnd Schnee
und Mehl vorsichtig unter die Masse heben, danach in die Gugelhupfform
fallen und im Backrohr ca. 60 Minuten backen. Kuchen aus dem Rohr
nehmen, kurz stehen lassen und dann auf ein Kuchengitter stiirzen. Mit
Zucker bestreuen

Baba au Rhum 3 Ei M

Zutaten:
250 g Mehl
20 g Hefe
1 Tl Zucker

15 Tasse lauwarme Milch

100 g zerlassene Butter

Salz

20 g Zucker

abgeriebene Schale Y2 Zitrone

3 Eier
Fett und Semmelbrosel fir die Form

Zum Tranken:

4 El Zucker

4 El Wasser

Saft von 3 Orangen und 1 Zitrone
3 El Rum

4 El Marillenmarmelade zum Bestreichen

Fulle:

2 Dosen Fruchtcocktail
3 El Rum

Y4 | Obers (Sahne)
1 Pkt. Vanillezucker

Zubereitung:

Mehl in eine Schissel geben. In die Mitte eine Vertiefung driicken und die
Hefe hineinbrockeln. Zucker daruberstreuen. Milch zugiel3en und zum Vor-
teig verruhren. 15 Minuten zugedeckt stehen lassen. Butter, Salz, Zucker,



Zitronenschale und Eier unterrihren. Noch einmal 15 Minuten gehen las-
sen. Eine Baba- oder Gugelhupfform mit Fett ausstreichen und mit Sem-
melbroseln ausstreuen. Die Form mit dem Teig fullen. Dann nochmals ge-
hen lassen.

In den vorgeheizten Backofen stellen und bei 200° C etwa 35 Min backen.
Dann aus der Form l6sen - aber nicht herausnehmen. Zucker, Wasser,
Rum, Orangen- und Zitronensaft aufkochen und Uber den Kuchen giel3en.
Gut einziehen lassen. Den Teigring auf eine Platte sturzen. Marillenmar-
melade verrihren und den Kuchen damit bestreichen. Den Fruchtcocktail
auf einem Sieb abtropfen lassen, mit Rum betraufeln. Sahne steifschla-
gen, Vanillezucker zugeben und unter das Obst mischen. Alles in den Ku-
chenring fullen.

Columbus Gugelhupf 6 Ei M

Zutaten fur 12 Portionen
300 g Menhl,

70 g Kochschokolade, gehackt
70 g Walnusse, gehackte

300 g Butter

6 Ei

1 Pck. Vanillezucker

2 TL Backpulver

70 g Puderzucker

2 EL Rum

etwas Buttervanille-Aroma

200 g Zucker

1 Prise Salz

etwas Butter und Mandelblattchen fur die Form

Zubereitung

Eine gebutterte, bemehlte Gugelhupfform mit Mandelblattchen ausstreu-
en.

Eier trennen, das Mehl mit Schokolade, den NuUssen u. Backpulver gut
vermischen. Butter mit Vanillezucker, Staubzucker und Salz schaumig
rihren. Die Eidotter nacheinander unterrihren, zuletzt Rum u. Vanille-
aroma einruhren. Eiklar mit Kristallzucker zu steifem Schnee schlagen. Ein
Drittel des Eischnees unter den Abtrieb ziehen, restlichen Schnee abwech-
selnd mit der Mehl-Schokolade-Nuss-Mischung vorsichtig unterheben.

Die Masse in die Form fullen, im vorgeheiztem Backrohr 170°/Grad ca. 60
Min. backen.



Zubereitungszeit: ca. 20 Minuten
13.12.03 genovefa56 CK

Eis Gugelhupf 1 Ei + 3 Eigelbo M o

mit Birnen, Ingwer und Schokoladensauce

8 Portionen

80 g Kuverture, weils,
4 Eigelb,

1 Ei,
80 g Zucker,

500 ml Sahne, suf3,

2 TL Nescafe Gold,
1 EL Wasser, heil3,

8 EL Nesquik Schoko-Sirup,

1 EL Rum,
30 g Ingwer, kandiert,
1 Dose (425 ml) S Birnen, halbe Frucht

1. Kuvertire in kleine Stucke schneiden. Im Wasserbad schmelzen lassen.
2. Eigelb, Ei und Zucker im hei3en Wasserbad mit dem Schneebesen zu
einer cremigen Masse aufschlagen. Die Schussel in ein Eisbad stellen
(Tipp: Eiswiurfel in eine grol3e Schissel geben, die kleine mit der Eimasse
darauf) und unter Rihren abkuhlen lassen.

3. Sahne steif schlagen. Die Kuvertire unter die Creme ruhren, Sahne
unterheben und in eine Gugelhupfform (ca. 22 cm Durchmesser) fullen.
Im Tiefkthlfach

ca. 4-5 Std. gefrieren.

4. Fur die Schokoladensauce: Nescafe Gold in Wasser auflésen. Nesquik
Schoko-Sirup und Rum mit dem Kaffee verrihren.

5. Ingwer in sehr kleine Wirfel schneiden.

6. LIBBY”™ S Birnen abtropfen lassen und in kleine Wirfel schneiden.

7. Eis in Scheiben schneiden und mit Ingwer, Birnen und Schokoladensau-
ce auf Tellern anrichten.

Mit Minzeblattchen garniert servieren.

Zur Zubereitungszeit muss man eine Wartezeit von 4-5 Std. rechnen.



Brennwert pro Portion: 1830 kJ (437 kcal)
Nahrwerte pro Portion: Eiweil3: 4 g, Kohlenhydrate: 30 g, Fett: 36 g

(Zubereitungszeit 30 Min.)

GroBBmutters Gugelhupf 3 Ei + 2 Eigelb M

500 g Mehl
40 g Hefe

1/8 | lauwarme Milch

180 g weiche Butter

120 g Zucker

1/2 Tl Salz

1 Msp. Muskatnuss

abgeriebene Schale einer Zitrone

2 Eigelb,

3 Eier

100 g Rosinen
2 cl Rum

AulRerdem:

Butter und Brosel fur die Form
Puderzucker

Mehl in eine Schussel sieben, in die Mitte eine Vertiefung drucken.

Hefe hinein brockeln und in der Milch auflosen.

Zugedeckt 15 Min. gehen lassen.

Butter in groben Sticken in eine Schussel geben.

Zucker, Salz, Muskat, Zitronenschale und Eigelb hinzufugen und zum
Schluss die Eier unterruhren.

Mit einem Schneebesen die Zutaten kraftig miteinander vermengen und
zu einer schaumigen Masse ruhren.

So lange ruhren, bis die Masse das doppelte Volumen hat.

Die Buttermischung mit dem Mehl unter den Teig arbeiten und zugedeckt
20-25 min. gehen lassen.

Teig in eine vorbereitete Gugelhupfform fullen.

Oberflache glatt streichen und zugedeckt an einem warmen Ort gehen las-
sen, bis sich das Volumen verdoppelt hat.

Gugelhupf im Ofen bei 20=°C ca. 45 Min. backen.

Sollte der Boden zu braun werden, abdecken, aus dem Ofen nehmen, ab-
kihlen lassen und mit Puderzucker bestauben.



Gugelhupf mit getrockneten Feigen 4 Ei M

Zutaten fur 6 Portionen

0.08 kg Datteln, getrocknet

0.06 kg Feigen, getrocknet

3 EL Rum oder Orangensaft (ca. 0.5 dl)
0.1 kg Walnusse, die Kerne

0.15 kg Butter

0.1 kg Zucker
0.1 kg Honig, flussig

4 Ei

1 Tute. Backpulver

1 Prise Salz

0.4 kg Mehl (Weil3- oder Halbweilimehl)

2.5 dl Buttermilch, nature (oder Vollmilch)
1 TL Ol (Erdnussol), fir die Form

1 EL Mehl, far die Form

etwas Puderzucker zum Besieben

Datteln aufschneiden, entkernen, grob hacken. Feigen in Wdurfelchen
schneiden. Rum (oder Orangensaft) Uber Datteln und Feigen geben, etwas
ziehen lassen.

Backofen auf 200°C vorheizen.

Baumnusskerne (Walnusse) fein hacken oder grob mahlen. Butter mit Zu-
cker, Honig und den Eiern schaumig ruhren. Backpulver und Salz mit dem
Mehl mischen, zusammen mit den Nussen zur schaumigen Masse geben.
Buttermilch und Trockenfrichte ebenfalls zufiugen und alles gut vermi-
schen.

Gugelhupfform (ca. 2,5 Liter Inhalt) befetten und bemehlen. Teig in die
Form geben, glatt streichen.

Im unteren Drittel des Ofens ca. 1 Stunde backen. Sollte die Oberflache zu
dunkel werden, mit Alufolie abdecken.

Abkuhlen lassen, aus der Form stirzen und vor dem Servieren mit Puder-
zucker bestauben.

Brennwert p. P.: 800
Zubereitungszeit: ca. 1 Std. 30 Minuten
21.09.01 Bashiba

Gugelhupf VIl 4 Ei M
(B6hmen)



250 g Butter,
250 g Zucker,
1 Vanille Zucker,

4 Eier,

500 g Mehl,
1 Backpulver,

0,4 | Rahm/Sauerrahm,
1 cl Rum

Butter mit Zucker, Vanille Zucker und Eiern schaumig ruhren. Mehl mit
Backpulver vermischen und unter die Schaummasse rihren. Rahm nach
Bedarf und Rum zugeben. Teig in gefettete, bemehlte Gugelhupfform ful-
len und bei

180 Grad auf unterer Schiene ca. 50 Min. backen.
Nach dem Backen mit Puderzucker bestauben.

Gugelhupf XIX 5 Ei M
(Bayern)

4 EL Milch

100 g Zucker
1 Warfel Hefe
500 g Mehl

5 Eier

250 g (weiche) Butter

75 g Rosinen

4 EL Rum

40 g Mandelblattchen
Puderzucker (zum Bestauben)

Die Rosinen mit Rum betraufeln!
Ziehen lassen!

Milch, Zucker und Hefe in einer Schussel grindlich vermengen!

Mehl dazusieben!

Nach und nach die Eier untermengen!

Den Teig sehr gut durchkneten (Kichenmaschine oder Knethaken des
Ruhrgerates), bis der Teig geschmeidig ist!

Die (weiche) Butter unter standigem Schlagen einarbeiten!



Den Teig dann 1 %2 Stunden zugedeckt an einem warmen Ort gehen las-
sen!

Dann den Hefeteig noch 1 x kraftig durchkneten!
Die Rosinen mit dem Rum einarbeiten!
Nochmals ca. 1 Stunde zugedeckt gehen lassen!

Eine Gugelhupfform mit Butter ausstreichen.

Mit Mandelblattchen ausstreuen.

Den Teig zu einem Strang formen und in die Form legen.
Die Enden gut zusammendrucken.

Zugedeckt nochmals %2 Stunde gehen lassen!

Bei 175 Grad ca. 3 - 1 Stunde backen!

Den Gugelhupf auf einem Kuchengitter ausktuhlen lassen!

Nach Belieben mit Puderzucker bestauben!

Joghurt-Zitronen Gugelhupf 5Ei M

200 g Butter

250 g Zucker

1 Tute. Vanillezucker

3 TI. geriebene (unbehandelte) Zitronenschale
etwas Vanillearoma flussig

5 Eier, getrennt

250 ml Joghurt (3,5%0)

350 g Mehl
1 Tute. Backpulver
1 El. Rum

Zitronenglasur

Butter, Zucker, Vanillezucker, Rum, Vanillearoma und Zitronengeriebenes
sehr schaumig ruhren.

Eigelbe einzeln nach und nach unterrihren.

Mehl mit Backpulver vermischen und gesiebt abwechselnd mit Joghurt zur
Dottermasse mischen.

Eischnee unter die Teigmasse heben.

Teig in eine gefettete, bemehlte Gugelhupfform fullen,
und im vorgeheizten Backrohr 175°Grad/ca. 60 Minuten backen.



(Nach 3/4 der Backzeit Kuchen abdecken.)

Gugelhupf auskihlen lassen, und mit Zitronenglasur Uberziehen.

Zitronenglasur:

Saft von 1 Zitrone mit so viel Puderzucker (gesiebt) verrihren, das eine
zdhe Masse entsteht.

Diese im heil3en Wasserbad bis zu glasierfdhiger Konsistenz erwéarmen.
Den Kuchen damit Uberziehen.

Grete
06.05.04 06:40 Verfasser: genovefa56

Kakaogugelhupf 3 Ei M

220 g Butter
220 g Zucker
1 Pkt. Vanillezucker

3 Eier

250 g Mehl
2 Teeloffel Backpulver

125 ml Milch

4 Essloffel Rum
50 g Kakao.

Butter mit Zucker sehr schaumig ruhren, die ganzen Eier dazumischen -
jedes einzeln zugeben.

Mehl mit Kakao, Backpulver und Vanillezucker mischen, abwechselnd mit
der Milch und Rum l6ffelweise in die Buttermasse ruhren. In 2. Schiene,
Umluft 1 Stunde bei 150° backen.

Kostlicher Marmorkuchen 4 Ei M

FOr ca. 16 Stucke

FUR DEN Teig:

250 g Butter

250 g Zucker

1 Pck. Vanillinzucker

4 Eier



500 g Mehl
1 Pck. Backpulver
1 TL abgeriebene Zitronenschale

125 ml Milch

2 EL Kakaopulver
1 EL Rum

AUSSERDEM.
Puderzucker

Teig

1. Die Butter mit Zucker, Vanillinzucker und Eiern in einer Ruhrschussel
mit den Schneebesen des elektrischen Handruhrgerats cremig ruhren,

2. Den Ofen auf 175 Grad vorheizen. Eine Napfkuchenform grundlich fet-
ten.

3. Mehl sowie Backpulver auf die Butter Eier Masse geben und mit der Zit-
ronenschale sowie der Milch einruhren.

Fertigstellung

1. Dann 2/3 des Teigs in die 1 Napfkuchenform fullen und mit einem Loffel
glatt streichen.

2. Den ubrigen Teig mit Kakaopulver und Rum verruhren und auf den hel-
len Teig gleiten lassen. Dann den dunklen Teig mit Hilfe einer Gabel in
kreisenden Bewegungen unter den hellen Teig ziehen. Den Marmorkuchen
auf der mittleren Einschubleiste des Ofens ca. 60 Min. backen.

3. Mit einem Holzstabchen die Garprobe machen. Dazu das Stabchen tief
in den Teig hineinstechen und wieder herausziehen. Bleibt noch Teig dar-
an kleben. den Kuchen noch ein paar Minuten weiterbacken.

4. Kuchen aus dem Ofen nehmen und kurz ausdampfen lassen. Dann auf
ein Kuchengitter sturzen und vollig auskihlen lassen. Vor dem Servieren
mit Puderzucker bestauben.

Zubereitung: ca. 20 Min.

Backen: ca. 60 Min.
Pro Stiuck ca. 320 kcal

UNSER TIPP:
Die, dunkle Teigmasse statt mit Kakaopulver zur Abwechslung mit Scho-

koladenpulver zubereiten. So wird sie geschmacksintensiver. Den Kuchen
evtl. mit einem Schokoguss verzieren.



Luftkuchen 6 Ei

Zutaten fur 1 Portionen

6 Ei

200 g Zucker
1 EL Rum
1 Pck. Vanillezucker
120 g Mehl
1 Msp. Backpulver
30 g Kakaopulver
100 ml Ol, ca.
Puderzucker, zum Bestauben

Zubereitung

Eier schaumig rihren, nach und nach Zucker und Vanillezucker einrieseln
lassen. Rum dazugeben. Mehl, Backpulver und Kakao einriuihren, Ol unter-
heben. Teig in eine gefettete Gugelhupfform fullen und bei 180 Grad ca.
45 Minuten backen. Den ausgekuhiten Gugelhupf mit Staubzucker
bestreuen.

Zubereitungszeit: ca. 15 Minuten
07.08.04 Dragonfly-Lady

Marmor Kuchen Gijduvan 6 Ei

6 Ei

200 g Vollrohrzucker

0,25 Tl Salz

1 Tute Bourbon Vanille Zucker

200 g ungehartete Margarine

350 g Dinkelvollkorn gem.

150 g Roggenvollkorn gem

200 g Kokosraspel mittel

1 Tute a 17 g Weinsteinbackpulver
1 Zitrone, Schale abgerieben + Saft
250 ml kohlensaurehaltiges Mineralwasser
3 Tl Kakao o Zucker

50 g Vollrohrzucker

6 cl Rum 54 %

1 a 26 cm Springform mit Tulle



Backpapier daftr

Ei mit 200 g Vollrohrzucker + Salz schaumig rihren, Margarine dazu, da-
nach noch Kokosraspel, alles ca 3 min ruhren.

Beide Sorten Getreide zusammen mahlen, mit Weinstein vermischen +
langsam einrieseln lassen,

Zitronenschale abgerieben + Saft ausgedrickt dazu geben.
Kohlensaurehaltiges Mineralwasser zugiel3en, alles jetzt gut 4 min ruhren
lassen.

Ca 2/3 des Teiges in die mit Backpapier

( es geht , wer es lieber ausfettet , dann bitte noch Kokosraspel, zusatzli-
che Menge ausstreuen ) ausgelegte Springform geben.

In die Ubrig gebliebene Teigmenge , den Back Kakao , sowie 50 g Voll-
rohrzucker + den Rum geben, gut 2 min ruhren lassen.

Den Teig auf, in die Springform geben, mit einer Gabel spiralférmig durch
ziehen.

In den kalten Backofen bei 160°C Umluft ca 70 min backen.

Bei Ober- + Unterhitze vorheizen auf ca 190°C ca 50 min backen.
Nadelprobe.

10 min ruhen lassen, ein Kichenbrett auf den Kuchen, umdrehen die Ku-
chenform , + langsam auf ein Kuchenrost gleiten lassen zum abkuhlen,
den Ring l6sen + vorsichtig den Boden mit der Tulle entfernen.
Backpapier erst nach dem auskuhlen.

Eigenes Rezept, Montag, 12. Dezember 2005 Hans60

Sacher Gugelhupf 4 Ei + 3 Eigelb M

250 g Butter
220 g Zucker

3 Eigelb

4 ganze Eier

450 g Mehl
1 P. Backpulver

1 Tasse Milch

6 El Rum
2 Tassen Mandeln

Butter und Zucker schaumig ruhren.
Dann die Eier einzeln hinzufigen und dabei immer weiter ruhren.



Das Mehl sieben, mit dem Backpulver vermischen und zusammen mit dem
Rum zum Teig geben.

Eine Napfkuchenform dick mit Butter ausstreichen und mit geschéalten
langlich geschnittenen Mandeln ausstreuen.

Den Teig einfullen und

bei guter Mittelhitze etwa 1 Std. backen.

Sahne Gugelhupf 1l 4Ei M

4 Eier,

250 g Mehl,

250 g Zucker,

1 Pkg Vanillezucker,

3 El Rum,

geriebene Schale 1 Zitrone,
2 Pkg Backpulver,

250 ml Sahne,
Rosinen

Eier und Zucker schaumig ruhren, Vanillezucker, Rum und die Zitronen-
schale dazugeben. Das Mehl mit dem Backpulver vermengen und mit den
restlichen Zutaten zum Teig hinzufliigen. Die Masse in eine gefettete, be-
mehlte Form fillen und bei 180°C im vorgeheizten Backrohr eine Stunde
backen.

Sahne Gugelhupfl 4Ei M

4 Eier werden mit

200 g Kristallzucker schaumig geruhrt. Dazu kommen

1 Pkg Vanillezucker

3 El Rum und

250 g Mehl mit

%2 Pkg Backpulver versiebt. Zum Schluss wird

1 Becher Sahne untergeruhrt. Wer mag kann auch noch Rosinen hinein-
geben. Gebacken wird bei 180°C ca. 45 Min.

Suler Gugelhupf 4 Ei M

Zutaten:



far 2 Kuchen:
1 kg Mehl,
170 g Zucker,

4 Eier,

30 g Backhefe,
1 Prise Salz,

100 ml Milch,

250 g Butter (zimmerwarm),

250 g Rosinen (die zuvor in 2 cl Rum eingelegt werden kdnnen),
einige grob gehackte Mandeln oder Nusse,

etwas Puderzucker

Zubereitung:

Das Mehl in eine Schussel sieben. In eine Vertiefung den Zucker, die
Eier und die zerbroselte Hefe geben. Mit den Fingerspitzen kurz
vermischen, ohne alles Mehl zu verwenden, 10 Minuten gehen lassen.
AnschlieRend Salz (vorher wirde der Garprozess verlangsamt werden),
Milch und Butter zufugen und zu einem Teig kneten bis er sich von der
Schussel 16st. Eine Stunde an einem warmen Ort gehen lassen.

Dann die in Rum eingelegten Rosinen darunter mischen.

Die Gugelhupfformen einfetten und einige grob gehackte Mandeln oder
Nusse in die Form streuen. Den Teig einfullen und erneut an einem
warmen Ort ca. 30 Minuten gehen lassen. Er sollte den oberen Rand der
Form erreichen.

In dem auf 200 Grad vorgeheizten Backofen 30 bis 40 Min backen.
Aus der Form sturzen und mit Puderzucker bestreuen.

Wiener Gugelhupf 3 Ei M

Zutaten:

15 dag Butter

15 dag Staubzucker
1 Vanillezucker

2 cL Rum

12 dag Mehl

10 dag Starkemehl
1/2 Backpulver

1/8 | Milch

3 Ei trennen
2 dag Zucker



3 dag Staubzucker

Zubereitung:

Fur den Abtrieb Butter, Staubzucker, Dotter, Vanillezucker und Rum flau-

mig ruhren. Mehl mit Starkemehl und Backpulver mischen und die Héalfte

mit der Milch zum Abtrieb rUhren.

Schnee mit Zucker ausschlagen und mit dem restlichen Mehl abwechselnd
unter den Teig heben.

Die Masse in eine befettete und bemehlte Gugelhupfform geben, im Rohr

bei 170° ca. 60-70 Minuten backen, sturzen und mit Staubzucker bestreu-
en.

Wein

Beschwipster Gewdlrz Gugelhupf 4 Ei M

Zutaten fur 1 Portionen

200 g Butter

1 TL Lebkuchengewirz
2 TL Orange(n) - Aroma
200 g Zucker

4 Ei

125 g Speisestarke

125 g Mehl

2 TL Backpulver

2 TL Kakaopulver

50 g Orangeat, gewdurfeltes

100 g Schokolade, grob gehackte

1/8 Liter Wein, rot
50 ml Orangensaft
40 g Zucker

200 g Puderzucker

2 EL Wein, rot

Zubereitung

Weiche Butter in eine Schussel geben. Lebkuchengewlrz, Orangenaroma,
Zucker, Eier, Starke, Mehl, Backpulver und Kakao darauf geben. Das gan-



ze mit einem Handruhrgerat auf der hochsten Stufe etwa 2 min gut ver-
rihren. Zuletzt Orangeat und Schokolade unter den Teig mischen.

Den Teig in eine gut gefettete Gugelhupf-Form (22 cm) fullen und im vor-
geheizten Backofen bei 175 - 200 °C 60-70 min backen.

Kuchen in der Form abkuhlen lassen. 1/8 | Rotwein, Orangensaft und 40g
Zucker erhitzen. Den heifRen Punsch uber den Kuchen gie3en und 20 min
durchziehen lassen. Auf einen Rost sturzen.

Fir den Guss Puderzucker mit 2-3 EL Rotwein verrihren und den Gewdurz-
Gugelhupf damit Uberziehen.

Noch "beschwipster” wird Ihr Gewdlrz - Gugelhupf, wenn Sie statt dem O-
rangeat in Rum eingelegte Rosinen verwenden.

Zubereitungszeit: ca. 15 Minuten
26.07.04 Sabetha CK

Dornfelder Gugelhupf 4 Ei M

4 Eier,

250 g Zucker,

300 g Butter,

1 Pkg Vanillezucker,

1/8 L Dornfelder Rotwein,
400 g Mehl,

1 Pkg Backpulver,

5 Tl Zimt,

1 Tl Kakao,

100 g geriebene Schokolade Eier,

Zucker, Butter, Vanillezucker und Rotwein mit einem Handrihrgerat gut
verruhren. Backpulver, Zimt, Kakao und geriebene Schokolade mit dem
gesiebten Mehl vermischen. Zu dem vorgeruhrten Teig geben und noch-
mals gut verrihren. Eine gefettete Gugelhupfform oder Kastenform mit
Semmelbrosel bestauben. Teig einfullen. Backzeit: 1 Std. bei 180°C (E-
Herd)Den ausgekuhlten Kuchen mit Puderzucker bestauben.

Gluhwein Gugelhupf 3 Ei M

Zutaten fur 2 Portionen

140 g Butter

120 g Zucker
1 Prise Salz



3 Eigelb

3 Eiweil3
140 g Mehl

1 TL Backpulver
1 TL Zimt, gemahlen

60 g Kuverture, gerieben

75 ml Wein (Gluhwein)
Butter und Mehl fir die Form
Puderzucker

Zubereitung

Die Butter mit 60 g Zucker und einer Prise Salz in einer Schussel schau-
mig schlagen. Nach und nach die 3 Eigelbe hinzufugen und alles zu einer
hellen, schaumigen Masse mit dem Mixer verquirlen. 75 ml Gluhwein e-
benfalls dazugeben und unterheben.

Das Eiweil3 mit dem restlichen Zucker zu festem Schnee schlagen.

Die Gugelhupf-Form mit weicher Butter ausfetten und mit etwas Mehl be-
stduben. Den Backofen auf 170° vorheizen.

Das Mehl mit dem Backpulver und dem Zimt sieben und zu der Ei-Zucker-
Wein-Masse geben und gut verkneten. Die geriebene Kuverture mit einem
Teigschaber unter die Masse geben. Die Eiweil3-Zucker-Mischung ebenfalls
darunter heben und gut verrihren.

Den Teig in die Gugelhupf-Form fullen und etwa 30-40 min im Backofen
auf 170° backen, abkihlen lassen (ca. 5 min) und stirzen. Mit dem Pu-
derzucker bestauben.

Bitte beachten: Die angegebenen Zutaten reichen fur einen relativ klei-
nen, flachen Kuchen; fur eine normal Ubliche Gugelhupf-Form kdnnen die-
se ohne weiteres verdoppelt werden.

Zubereitungszeit: ca. 20 Minuten
16.08.04 Frosch34 CK

Gluhwein Gugelhupf 2 Ei M

Zutaten fur 4 Portionen:

5 Essloffel Rotwein,

1 kleines Stuck Zimtstange ;
1 Prise Zimt; gemabhlen ;
Orangenschale ;
Zitronenschale ;

60 g Zucker; (1) ;

40 g Zucker; (2) ;



125 g Butter ;
2 Eigelb ;
50 g Zartbitterschokolade ;

2 Eiweil} ;

1/2 Teeloffel Backpulver ;
110 g Mehl ;

Butter, fur die Formchen ;
Puderzucker, zum Bestreuen

Einen Gluhwein aus Rotwein, Zimtstange, Zitronen- und Orangenschale
sowie 1/5 der Butter erhitzen, aber nicht aufkochen lassen. Kalt stellen. Es
muss nicht gerade ein alter Bordeaux sein, den Sie dafur verwenden, aber
ein guter Qualitatswein mit kraftigem Aroma sollte es schon sein.

Die weiche Butter mit den Eigelben cremig ruhren. Nach und nach Zucker
(1) einrieseln lassen und die feingeriebene Schokolade, Zimt sowie den
abgekuhlten, durchgesiebten Rotwein zuflugen.

Eiweil3 zu steifem Schnee schlagen und dabei Zucker (2) einrieseln lassen.
Der Schnee muss schnittfest sein und glanzen. Den Eischnee auf die
Schaummasse haufen, das mit Backpulver vermischte Mehl dartber sie-
ben und alles vorsichtig und locker unterheben.

Eine Gugelhupfform ausfetten und etwa zu zwei Drittel mit dem Teig ful-
len.

Im heif3en Backofen in 25 bis 30 Minuten goldbraun backen (Ich nehme
180 Grad.).

Den Kuchen etwa 5 Minuten in der Form auskiUhlen lassen, dann sturzen
und in Stucke geschnitten mit Schlagsahne servieren.

Tipp:

Parfimieren Sie die geschlagene Sahne - nach Lust und Laune mit
Kirschwasser, Aprikosengeist, Orangenlikor, Kaffeelikor...

Granatapfel Gugelhupf 2 Ei M

Menge: 1 Rezept

100 g Butter oder Margarine



100 g Zucker
1 Tute. Vanillezucker
1 Prise Salz

2 grol3. Eier

125 g Mehl

1 Tl. Kakaopulver
1 Msp. Zimt

1 TI. Backpulver

50 g Schokoladenraspel, Zartbitter

90 ml Wein, rot

1 Granatapfel, (ca. 250 Q)
Puderzucker

Fett und Paniermehl far die Form

Fett mit Zucker, Vanillin Zucker und Salz cremig schlagen. Eier
nacheinander einrihren. Mehl mit Kakao, Zimt und Backpulver mischen,
mit Schokostreuseln und Wein in den Teig ruhren. Teig in einer
gefetteten, mit Paniermehl ausgestreuten Gugelhupfform (1 | Inhalt)
glatt streichen. Im heil3en Ofen (E- Herd: 175°C; Umluft: 150°C; Gas:
Stufe 2) 35- 40 Minuten backen. Kurz ruhen lassen, sturzen,
auskuhlen lassen. Granatapfel halbieren. Eine Halfte auf einer
Zitronenpresse auspressen. Aus der zweiten Halfte Kerne
herausklopfen. Den Puderzucker mit 4 El Granatapfelsaft verrihren,
Den Kuchen damit Uberziehen, mit den Kernen bestreuen und circa 1
Stunde trocknen lassen.

Gugelhupf X 4 Eigelb M o
(Eis - Joghurt)

400 g Erdbeeren,
2 EL Grenadine - Sirup,
2 Blatter Gelatine,

4 Eigelb,
4 EL trockener WeilRwein,

300 g Joghurt,

250 g Schlagsahne,
Erdbeeren (zur Dekoration)

Die Erdbeeren putzen und zusammen mit dem Grenadinesirup purieren.
Die Gelatine nach Packungsanleitung einweichen. Eigelb, Wein und Zucker
im hei3en Wasserbad schlagen, bis die Masse dick und schaumig ist. Die
Gelatine ausdrucken und in der Eiermasse auflosen. Ins kalte Wasserbad



stellen und weiterruhren, bis die Creme kalt ist. Sobald die Masse zu gelie-
ren beginnt, den Joghurt und die steifgeschlagene Sahne unterheben.

Die Halfte der Creme in eine Gugelhupfform fullen. Die andere Halfte mit
dem Erdbeerpuree mischen und ebenfalls einfullen. Mit einer Gabel spiral-
féormig durch die Creme ziehen, so dass ein Marmormuster entsteht.

Den Gugelhupf fur 4 Std. in den Gefrierschrank stellen.

Den Gugelhupf eine halbe Stunde vor dem Servieren zum Antauen in den
Kuhlschrank stellen. Zum Stirzen kurz in heil3es Wasser halten. Mit fri-
schen Erdbeeren dekorieren.

Gugelhupf XXV M

Ganz ohne Teig!

500 g (gemischte) Beeren

6 Blatt weil3e Gelatine

2 Blatt rote Gelatine

% Liter (lieblicher) Rotwein
4 EL Cassis

SuRstoff (nach Geschmack)

100 g Sahne

Die Fruchte verlesen und, wenn ndotig, kurz waschen!
Stielansatze und Blattchen entfernen!
Die Beeren gut abtropfen lassen!

Die Gelatine nach den Angaben auf der Packung ca. 5 - 10 Minuten in
reichlich kaltem Wasser einweichen!

Etwas Wein in einem kleinen Topf erwarmen!
Die Gelatine leicht ausdriicken!
Im warmen Wein auflosen!

Vom Herd nehmen!
Mit dem Ubrigen Rotwein und dem Cassis verrihren!
SuRen nach Geschmack (auch SuR3stoff).

Eine Gugelhupfform mit kaltem Wasser ausspulen (1,5 Liter Inhalt)!
Etwas Rotwein hineingiel3en!
Dann im Kuhlschrank erstarren lassen!

Die Fruchte darauf verteilen!
Mit der restlichen Flussigkeit begiel3en!
Zugedeckt im Kuhlschrank erstarren lassen!



Den Beeren - Gugelhupf auf eine Platte sturzen!

Mit (halbsteif geschlagener) Sahne servieren!

Rotwein Gugelhupf 5Ei M

Zutaten fur 20 Portionen

250 g Butter

300 g Puderzucker
1 Tute Vanillezucker

5 Eigelb
1TL Zimt

150 g Schokolade, zerlassen

150 g Walnusse, gerieben
380 g Mehl, griffiges

1 Tute Backpulver

250 ml Wein, rot

5 Eiklar

Frichte, kandierte, nach Wunsch
Kuchenglasur, Schokolade, zum Uberziehen

Zubereitung

5 Eiklar mit 1 Prise Salz zu einem festen Schnee schlagen. Einstweilen
kalt stellen. Butter, Zucker und Vanillezucker mit den Dottern nach und
nach sehr schaumig ruhren. Den Zimt und die zerlassene, aber nicht mehr
heiRe Schokolade dazugeben. Mehl mit Backpulver versieben, mit den
Nussen vermischen und abwechselnd mit dem Rotwein zur Butter-
Eidotter-Masse rihren. Zum Schluss den Eischnee vorsichtig unterheben
(Nach Wunsch auch einige gehackte, kandierte Friichte dazugeben). Eine
gut gebutterte und mit Broseln ausgestreute Gugelhupfform mit dem Teig
fallen. Die Masse bei 150-160°C Umluft in 2. Schiene von unten ca. 1 1/4
Stunden backen. Ausgekuhlt mit Schokoladeglasur tberziehen.

Der Rotweingugelhupf wird erst nach 2-3 Tagen richtig saftig. Ohne Glasur
ist er auch sehr gut zum Einfrieren geeignet.

Zubereitungszeit: ca. 1 Std. 20 Minuten
10.05.02 Traude CK



Rotweinkuchen 6 Ei M

Zutaten fur 12 Portionen

300 g Butter

300 g Zucker
300 g Mehl
1 P Backpulver

6 Ei

1/8 Liter Wein, rot
1 TL Zimt
1 EL Kakaopulver

100 g Schokolade, Zartbitter, geriebene

FUr den Guss:

200 g Puderzucker
Wein, rot
Wasser, heiles

Zubereitung

Weiche Butter schaumig schlagen. Zucker zuftigen, dann die Eier. Mehl
mit Backpulver mischen und zusammen mit den restlichen Zutaten unter
den Teig ruhren. Zum Schluss die gerieben Schokolade unterziehen. In ei-
ne gefettete und ausgebroselte Gugelhupf- oder Kastenform fullen und bei
175° ca.45-50 min backen. Kuchen stirzen und auskihlen lassen.

Fir den Guss Puderzucker mit dem Rotwein und dem Wasser (zu gleichen
Teilen) verrihren, so dass eine dickflussige Masse entsteht. Den Kuchen
damit Uberziehen.

Der Kuchen hélt sich eine ganze Woche und wird von Tag zu Tag besser,
man kann ihn deshalb auch schon 1-2 Tage vorher backen und kuhl stel-
len.

Zubereitungszeit: ca. 15 Minuten
01.08.03 Meret

Rotweinkuchen 4 Ei M

4 Eier,

200 g weiche Butter,
200 g Zucker,

2 El. Vanillezucker,
1 Tute Backpulver,



250 g Mehl,

1/8 | Rotwein,
1 Tl Kakaopulver,
2 El. Rum,

100 g Schokoladenstreusel

Gugelhupf-Form

Die Eier trennen. Die Eiweil3e mit 1 Prise Salz steifen Schnee schlagen.
Die Form einfetten, den Backofen auf 180 Grad vorheizen.

Die Butter mit dem Zucker schaumig rihren, die Eigelbe und den Vanille-
zucker unterziehen und das mit dem Backpulver gemischte Mehl einrth-
ren. Nach und nach den Rotwein mit dem Kakaopulver, dem Rum und den
Schokoladenstreuseln in den Teig mischen und zuletzt den Eischnee mit
einem Ruhrloffel darunterheben. Den Teig in die Form fullen und

im Backofen etwa 80 min. backen.

Walnussbroselkoch 4 Ei

Zutaten:

4 Eier

20 dag Zucker

15 dag geriebene Walnusse
5 dag Biskuitbrosel

10 dag Mehl

1 Pkg. Vanillezucker

Fett und Brosel fur die Form
1/2 | Gluhwein

Zubereitung:

Die Eier trennen, Dotter und Zucker schaumig ruhren, die Eiklar zu stei-
fem Schnee schlagen und abwechselnd mit dem Mehl, das mit Bréseln und
NUssen vermischt ist, darunter ziehen.

Den Teig in einer Gugelhupf- oder Ringform

bei 180°C etwa 30-45 Minuten lang backen,
sofort herausstirzen und mit heiRem Gluhwein Ubergiel3en.

| Far Kinder und Autofahrer Stiicke abteilen und mit heilem Kinderpunsch
Ubergiel3en. Oder mit etwas Schokoladenrahm ubergiel3en.



Wein Gugelhupf mit Zitronenmelisse 5 Ei

2 Topfen Zitronenmelisse, -- grob gehackt

5 Eier

250 g Puderzucker

250 ml Speisedl

250 ml Weil3wein

180 g Mehl

180 g Starke

4 TI. Backpulver

2 Tute Dessert-SolRe-Vanille zum Kochen
2 Essl. Aprikosenmarmelade

20 g Kokosraspel

Eier und Zucker 1 min schaumig schlagen, Ol und Wein unterriihren.
Mehl, Starke, Backpulver und Dessert-Sol3enpulver mischen, sieben und
Abwechselnd mit der Zitronenmelisse unterruhren.

Teig in eine gefettete Gugelhupfform fullen und

bei 180° etwa 65 min backen.

Kuchen nach dem Backen noch etwa 10 min in der Form stehen lassen,
dann erst stlrzen.

Marmelade durch ein Sieb streichen und den unteren Rand damit bestrei-
chen Und mit Koksraspel bestreuen.

Alles andere

Berliner Napfkuchen 3 Ei M

300 g Mehl

15 g Hefe

125 ml Lauwarme Milch; knapp
100 g Zucker

175 g Butter

1 Prise/n Salz

3 Eier

1 Zitrone; die Schale
200 g Korinthen

Schokoladen-Fettglasur
2 Essl. Pinienkerne



Butter oder Margarine
far die Form Semmelbrosel

Eine Napfkuchenform mit Fett ausstreichen und mit Semmelbroseln
ausstreuen. Das Mehl in eine Schussel sieben und in die Mitte eine
Vertiefung drucken. Die Hefe hineinbréckeln und mit der Milch,
etwas Zucker und Mehl verruhren.

Den Hefevorteig zugedeckt 15 Minuten gehen lassen. Die Butter
zerlassen und mit dem restlichen Zucker, dem Salz, den Eiern, der
Zitronenschale, dem gesamten Mehl und dem Hefevorteig verruhren.
Den Teig so lange schlagen, bis er Blasen wirft. Dann zugedeckt 20
Minuten gehen lassen.

Den Backofen auf 180 Grad vorheizen. Die Korinthen waschen und
abtropfen lassen und unter den Hefeteig kneten. Den Teig in die Form
fullen und auf der unteren Schiebeleiste 50 Minuten backen.

Den Napfkuchen zum Abkuhlen auf ein Kuchengitter stiirzen.

Die Fettglasur im Wasserbad zerlassen und den Kuchen damit
uberziehen. In die noch weiche Glasur die Pinienkerne drucken.

Biskuitgugelhupf 6 Ei

160 g Zucker
Zitronenschalen
140 g Mehl

6 Ei trennen
20 g Butter

Zucker, Dotter und Zitronenschalen schaumig ruhren. Mehl, Eischnee und
die zerlassene Butter mit dem Schneebesen leicht unterheben. Die Gugel-
hupfform leicht befetten und bemehlen und

ca. 45 Min. bei 150° - 160° backen. Der fertige Gugelhupf kann bezuckert
werden.

Schmeckt gut - ist aber nur fur kleinere Formen geeignet - da der Kuchen
sonst sehr flach wird.

Bunter Limo Kuchen 6 Ei

Zutaten fur 10 Portionen



6 Ei

200 g Zucker

1 EL Vanillezucker

150 ml Zitronenlimonade

250 ml Ol

420 g Mehl

1 Pck. Backpulver
Lebensmittelfarbe ?

150 g Puderzucker
Zitronensaft, bunte Zuckerstreusel

Zubereitung

Eier mit Zucker und Vanillezucker weil3schaumig rihren. Zitronenlimo und
Ol dazugeben.

Mehl und Backpulver mischen, dartber sieben und alles zusammen unter-
ruhren.

Den Teig vierteln und jeden Teil mit einer anderen Farbe einfarben. Den
eingefarbten Teig abwechselnd loffelweil3e in eine gefettete Gugelhupf-
Form fullen und bei 180°C Ober-/Unterhitze oder bei 160°C Umluft im
vorgeheizten Backofen 55 Minuten backen.

Puderzucker mit Zitronensaft verrihren, den abgekihlten Kuchen damit
Uberziehen und mit bunten Streuseln verzieren.

Die Angabe der Personenzahl kann abweichen (je nach dem, was die Leu-
te fur einen Appetit haben ;0)

Zubereitungszeit: ca. 20 Minuten
08.09.04 zwergenmamal

bitte nehmt Puddingpulver statt Lebensmittelfarbe. so kenn ich das Re-
zept.

LG Daniela_jakobi 09.09.2004 12:14

Bei dem Wort Lebensmittelfarbe wird mir ja Spei Ubel, kann man auch
Fruchtmark verwenden???

Hetti 9.09.2004 10:12

Buttergugelhupf 6 Ei

Zutaten:
25 dag Butter



6 Eier ( Schnee)

9 dag Staubzucker

9 dag Kristallzucker f. Schnee
18 dag Mehl griffig
Zitronenschale

1 P. Vanillezucker

1/2 P Backpulver

Zubereitung:

Butter schaumig ruhren, Staubzucker und Dotter langsam dazugeben.
Schnee und die restlichen Zutaten langsam darunter ziehen.

Backen: 1 gute Stunde bei schwacher Hitze
1 dag gleich 10 g, also 25 dag = 250 g

Festtags-Gugelhupf 4 Ei M

Zutaten:
250 g Universalmenhl,
250 g Kristallzucker,

4 Eier,

1/4 | Schlagobers,

1/2 Packung Backpulver,

1 Packung Vanillezucker,

2 EL Kakao,

2 EL Milch oder Rum,
Staubzucker zum Bestreuen,
Butter und Brosel fur die Form

Gugelhupfform mit Butter ausstreichen und mit Semmelbréseln bestreuen.
Zucker, Vanillezucker und die Eier mit dem Mixer schaumig ruhren. Schla-
gobers steif schlagen. In die schaumig geruihrte Zucker-Ei-Masse langsam
das mit Backpulver vermischte Mehl sowie das steif geschlagene Obers
unterheben. Diese Masse in 2 Teile teilen. Kakao mit Milch (bzw. Rum)
glatt rahren. Einen Teil der Masse mit dem Kakaogemisch vermengen. Mit
einem Essloffel abwechselnd die dunkle und die helle Teigmasse in die
vorbereitete Form geben. Die gefullte Gugelhupfform

in das auf 140° C vorgeheizte Rohr stellen.

Auf der 2. Schiene ca. 50 Minuten bei Umluft backen. Fertig gebackenen
Gugelhupf aus der Form sturzen, erkalten lassen und auf Tortenpapier an-
richten. Mit Staubzucker bestreut servieren.



Nahrwert pro Person:292 kcal/1,222 kj; 11 g Fett; 40 g KH; 3,4 BE;
110 mg Chol.

Fettarmer Weihnachts Napfkuchen 4 Ei

4 Ei(er)

10 g Margarine (Halbfettmargarine)
150 g Zucker

200 g Apfelmus

400 g Mehl

80 g Speisestarke

1 Pck. Backpulver

%2 TL Lebkuchengewdrz, (-1 TL)

Zubereitung

Eier, Margarine & Zucker schaumig ruhren, dann Apfelmus und Zimt da-
zugeben. Mehl, Starke und Backpulver vermischen und unterrtiihren. Den
Teig in eine Kastenform geben und

ca. 60 Minuten bei 175 °C Ober- und Unterhitze backen
& auskuihlen lassen.

Zubereitungszeit: ca. 15 Minuten
21.08.04 Dragonfly-Lady

Germgugelhupf Franz Joseph 6 Eigelb M

Y4 | Milch,

30 g Germ/ Hefe

500 g glattes Weizenmehl,
150 g Butter,

180 g Kristallzucker,

6 Eidotter,

Prise Salz,

abgeriebene Schale einer Zitrone,
Zimt,

Rosinen,

Butter fur die Form,



gehobelte Mandeln.

Milch lauwarm anwéarmen, darin die Germ auflésen und mit einem Teil des
Mehls zu einem weichen Dampfl abmischen. Das restliche Mehl tGber das
Dampfl geben und dieses warm stellen.

Butter mit Kristallzucker gut schaumig ruhren, dann die Dotter unterruh-
ren.

Das reife Dampfl mit Salz und Zitronenschale zur Butter-Dotter-Masse ge-
ben und das Ganze zu einem etwas weich gehaltenen Germteig abmi-
schen. Den Teig so lange schlagen, bis er sich seidig anfuhlt und vom Kes-
selrand I6st. Germteig zugedeckt 30 Minuten rasten lassen. Danach auf
dem Nudelbrett ca. 1/ 2cm dick im Quadrat ausrollen, gleichméafig mit
Zimt und Rosinen bestreuen.

Teig zusammenrollen, in die mit Butter ausgestrichene und mit gehobelten
Mandeln ausgestreute grol3e Gugelhupfform legen und mit Butter bestrei-
chen.

Den Teig in der Gugelhupfform warm stellen und bis knapp unter den
Rand aufgehen lassen.

Bei 180 Grad etwa 40 Minuten backen.
Angezuckert servieren.

Geruhrter Gugelhupf 3 Ei
(Grundrezept)

Zutaten:

5 Eier (300 g),
300 g Butter,
300 g Zucker,
300 g Menhl,
Salz

Alle Zutaten sollten Zimmertemperatur haben. Sie verbinden sich dann
besser miteinander. Deshalb alles rechtzeitig bereitstellen.

Zubereitung:

Butter schaumig ruhren. Zwei Drittel des Zuckers darin unter Ruhren
auflésen. Die Eier trennen. Das Eigelb zur schaumigen Butter in die
Schussel geben. Butter, Zucker und Eigelb gut weiter riihren. Das Mehl
darauf sieben und gut untermischen. Das Eiweil} steif schlagen, den
restlichen Zucker zufugen. Etwas Eischnee unter den Teig ruhren um ihn
zu lockern. Den restlichen Eischnee danach behutsam unterheben. Den
Teig in die eingefettete Form geben und in dem

auf 200 Grad vorgeheizten Backofen etwa 50 bis 60 Minuten backen



(Probe machen:
Stricknadel in Teig stechen, wenn noch Teig daran hangen bleibt, ist
der Kuchen noch nicht fertig gebacken).

Getrankter Apfelsinenkuchen 6 Ei

Zutaten fur 24 Portionen

350 g Butter

400 g Zucker

1 Pck. Vanillezucker

6 Ei(er)

2 Apfelsine(n), auch die Schale
1 Zitrone(n), auch die Schale
350 g Mehl (Weizenmehl)

50 g Speisestarke

2 TL, gestr. Backpulver

250 ml Saft (Apfelsinensaft)

Zubereitung

Butter mit 300 g Zucker und Vanillezucker geschmeidig ruhren. Nach und
nach die Eier, Schale von einer Apfelsine, Schale von 1/2 Zitrone, Wei-
zenmehl, Speisestarke und Backpulver unterruhren.

Den Teig in eine gefettete Napfform fullen und

bei 175 ° C - 200 ° C im vorgeheizten Backofen etwa 1 Std. backen.

Wenn der Kuchen abgekiunhlt ist, ihn stirzen und in die gesauberte Form
zuruckgeben. Dann mehrmals mit einem Holzstdbchen o.a. einstechen.
Den Apfelsinensaft mit 1 El Zitronensaft, Schale von einer Apfelsine, Scha-
le von 1/2 Zitrone und 100 g Zucker gut mischen. Die Halfe des Saftes
Uber den Kuchen giel3en. Den Kuchen erneut stirzen, mehrmals einste-
chen und restlichen Saft rubergiel3en.

Dieser Napfkuchen ist sehr saftig, halt sich mehrere Tage und ist auch bei
Kindern ausgesprochen beliebt!

Zubereitungszeit: ca. 40 Minuten
29.03.03 Experimentiererin

Gewilrzkuchen & la Semmerl 4 Ei

Zutaten fur 20 Portionen

250 g Butter



250 g Zucker

4 Ei

3 EL Kakaopulver

1 TL Nelken + Zimt

2 TL Muskat

1 Tasse/n Kaffee, kalt

350 g Mehl

1 Pck. Backpulver

200 g Puderzucker, fur den Guss

Zubereitung

Butter und Zucker schaumig ruhren. Eier trennen und Eigelb zur Butter-
Zuckermasse geben. Nach und nach die restlichen Zutaten, bis auf das
Eiweil3, unterruhren. Eiweil} steif schlagen und vorsichtig unter den Ruhr-
teig ziehen.

Gugelhupf-Springform ( die mit dem Loch in Mitte ) fetten und den Teig
einfullen.

Backofen auf 160°C vorheizen und den Kuchen 50- 60 Minuten backen.
10 Minuten auskuhlen lassen, dann aus der Form stirzen. Wenn der Ku-
chen ausgekuhlt ist, den Puderzucker mit warmen Wasser glatt rihren
und den Kuchen damit einstreichen.

Guten Appetit

Zubereitungszeit: ca. 20 Minuten
22.04.04 Semmerl

GroRmutter's Babe 4 Ei M

Zutaten fur 4 Portionen
250 g Zucker
250 g Butter / Margarine

4 Ei(er)
1 TL Backpulver

3 EL Rosinen
500 g Mehl

500 ml Milch

ZUBEREITUNG

Die Backform (Napfkuchen, Gugelhupf) mit Fett einschmieren.



Zucker, Butter und Eier schaumig rihren, Backpulver, 3 El Rosinen, Mehl
und Milch mit den anderen Zutaten verrihren.

In die Form fullen und im Backofen backen. Mit Holzstabchen immer mal
kontrollieren.

Backzeit ca. 25min - 30 min

Nach dem AbkuUhlen auf einen tiefen Teller stirzen und mit Staubzucker
bestreuen.

Zubereitungszeit: ca. 15 Minuten
13.09.04 Gutguschel CK

Gugelhupf
Hallo,

ich liebe Gugelhupf fast genauso wie Muffins und Blechkuchen. Kleiner Tip
von mir: Die meisten Muffin-Rezepte sind fur 12 Muffins gedacht, wenn
ich jetzt so ein Rezept verdopple, habe ich genau die passende Menge
Teig fur die Gugelhupf-Form. Also ihr Napfkuchenliebhaber, stirmt die
Muffins-Threads und holt Euch da neue Anregungen fur Eure Backformen.
So habe ich das Amaretto-Muffinrezept in 4 facher Menge gemacht. Einen
Teil fur die Gugelhupf-Form, der Rest wurde zu Muffins verarbeitet. Ach
ja, umgekehrt geht das auch mit einigen Gugelhupfrezepten, da kann man
Prima Muffins draus backen. Wenn man nicht so viele backen mdchte, ein-
fach das Rezept halbieren. In einigen Rezepten ist von dag die Rede, da-
mit ist Dekagramm gemeint:

l1dag =10g also 25dag=250g

Liebe GriuRte
Momo

Gugelhupfl 2Ei M

500 g Mehl,

150 g Milch,

90 g Zucker,

100 g Schmalz oder Butter,
1 Warfel Hefe,

5 g Salz,

2 Eier



Hefeteig herstellen, bis zum doppelten Volumen gehen lassen. Nochmals
zusammenkneten. In eine gut gefettete Tonform geben (34 gefullt). Gehen
lassen, bis der Teig am oberen Rand ist.

Bei 185 Grad backen - je nach Grol3e der Form 30 - 50 Min. Evtl. nach 20
Min. mit Backfolie abdecken.

Nach Belieben kénnen 100 g (in Wein oder Sekt) eingelegte Rosinen dem
Teig zugegeben werden

Gugelhupf Il 3 Ei

FOr ca. 12 Portionen:

120 g Butter

120 g Rohrzucker

1 Prise Meersalz

Mark von 1 Vanilleschote
etwas Abrieb von 1 Zitrone
4 Bananen (ca. 500 )

150 g Dinkel - Vollkornmehl
50 g Kokosraspel

1 Backpulver

150 g Walnusse

3 grol3e Eier

Zubereitungszeit: ca. 20 Minuten

Zimmerwarme Butter mit 120 g Zucker, Salz, Vanillemark und Zitronen-
schale ca. 5 Minuten schaumig ruhren. Eier etwa Y2 Minute schaumig ruh-
ren und nach und nach unter den Butterabtrieb riihren. Bananen zerdru-
cken, mit restl. 50 g Zucker vermengen, unter den Butterabtrieb mengen
und die Masse ca. 5 Minuten gut durchrihren.

Dinkelvollkornmehl mit Walntissen, Kokosraspeln und Backpulver gut
vermischen und unter die Bananenmasse heben. Masse in eine gefettete,
mit Kokosraspel ausgestreute Gugelhupfform (Fullinhalt 1,5 1) fullen und
im vorgeheizten Rohr auf zweiter Schiene von unten bei

170 Grad ca. 50 Minuten backen.

Gugelhupf ca. 20 Minuten in der Form Uberkthlen lassen, auf ein Gitter
stirzen und vollstandig auskihlen lassen. Nach Geschmack: 5 dag Honig
etwas erwarmen, Kuchen damit bestreichen und mit Kokosraspeln
bestreuen.



Gugelhupf mit Ol 4 Ei

20 dag Staubzucker,
10 dag Ol,
1 dl Wasser,

4 Eier,

Saft und Abgeriebenes einer halben Zitrone,
25 dag griffiges Mehl,
2 Teeloffel Backpulver.

Zucker, Ol, Dotter und Zitronensaft so lange rithren, bis die Masse dick
wird. Das Wasser tropfenweise einriihren. Das Mehl mit dem Backpulver
vermengen und gleichzeitig mit dem Schnee in die Dottermasse ruhren.
Bei méaRiger Hitze ca. 1 Stunde backen.

Gugelhupf mit Rosinen 7 Ei

Zutaten fur 6 Portionen
300 g Butter /Margarine
150 g Puderzucker

150 g Zucker

3 Ei
4 Eigelb

4 Eiklar

240 g Mehl, glatt

60 g Rosinen
Vanillezucker
Zitrone(n) - Schale, gerieben
Butter, zum Ausstreichen
Mehl, zum Ausstauben
Puderzucker, zum Bestreuen

Zubereitung

Weiche Butter mit Staubzucker schaumig ruhren, die ganzen, nicht zu
kalten, Eier verschlagen und langsam unter den Abtrieb mengen. Eidotter,
Vanillezucker sowie Zitronenschale einrihren, Rosinen beifugen. Eiklar mit
Kristallzucker zu festem Schnee schlagen, unter den Butter-Eier-Abtrieb
ziehen und Mehl langsam unterheben. Gugelhupfform mit Butter ausstrei-
chen, mit Mehl ausstauben, Masse in die Form fullen und im Vorgeheizten
Backrohr bei 180° 1 Stunde backen (Nadelprobe machen). Lauwarm stur-
zen, mit Puderzucker bestreuen.



TIP: Fur Marmorgugelhupf farbt man 1/3 der Teigmasse mit 30 g Kakao
und fullt den neutralen Teig abwechselnd mit dem gefarbten in die Form.

Zubereitungszeit: ca. 30 Minuten
30.11.03 Muschelkoch CK

Gugelhupf X111 5 Ei

300 g Butter
250 g Zucker

5 Eier

200 g Mehl (Type 550)

Y2 Packchen Backpulver

100 g Haferflocken (blutenzart, kernig - Kollnflocken)
150 g Walnusse

100 g Rosinen

100 g Zucker

100 g (kandierte) Kirschen

200 g (getrocknete) Aprikosen

150 g Puderzucker

Butter

Butter, Zucker und 5 Eigelbe schaumig ruhren!

Mehl, Backpulver und blitenzarte Flocken mischen, unterrihren!
Walnusse, Kirschen, Rosinen und Aprikosen klein schneiden!

Mit kernigen Flocken unterheben!

Eiweild steif schlagen!
Unterziehen!

Form einfetten!

Mit Haferflocken ausstreuen!
Den Teig einfullen!

Im vorgeh. Ofen bei 180 Grad ca. 60 - 70 Minuten backen!
Umluftherd: 160 Grad
Abkuhlen lassen!

Sturzen!
Mit Puderzucker bestauben!



Gugelhupf XXI 5Ei M
Teig:

100 g Rosinen,

100 g Korinthen,
500 g Mehl,

1 Wurfel Hefe (429g),
150 g Zucker,

1/8 | lauwarme Milch,
375 g Butter,

5 Eier,

Salz,

abgeriebene Schale von 1 unbehandelten Zitrone (oder 1 Btl. Zitrone-
Back)

50 g feingehacktes Zitronat

3 El. Puderzucker

Gugelhupf-Form einfetten

Die Rosinen und die Korinthen heil3 waschen und einem Tuch abtropfen
lassen. Vom Mehl 2 El. abnehmen. Das restliche Mehl in eine Schussel
schutten, eine Mulde hineindricken und die Hefe hineinbroéckeln. Die Hefe
mit 1 Tl Zucker, der Halfte der Milch und etwas Mehl verriuhren und zuge-
deckt an einem warmen Ort etwa 25 min. gehen lassen. 350 g Butter zer-
lassen, mit dem restlichen Zucker, der ubrigen Milch, den Eiern, 1 Prise
Salz und der Zitronenschale verrihren und mit dem Hefevorteig und dem
gesamten Mehl mischen. Den Teig kneten und schlagen, bis er Blasen
wirft. Die Korinthen, die Rosinen und das Zitronat mit dem zuruckbehalte-
nen Mehl mischen und unter den Teig arbeiten. Die Form gut fetten. Den
Teig einfullen und zugedeckt etwa 35 min. gehen lassen, bis er sein Volu-
men fast verdoppelt hat.

Den Backofen auf 180 Grad vorheizen.
Den Gugelhupf im Backofen (Mitte) etwa 1 Stunde backen und auf ein Ku-

chengitter stirzen. Die Ubrige Butter zerlassen, den Kuchen damit bestrei-
chen und mit dem Puderzucker besieben.

Gugelhupf XXVI M

100 g Butter, weich
200 g Zucker

1 Pkg Vanillezucker
250 g Mehl



3 Tl Backpulver
200 ml Milch

Backofen auf 175°C vorheizen.

Eine Gugelhupf grindlich fetten und mit Paniermehl ausstreuen. Die But-
ter mit dem Zucker und dem Vanillezucker schaumig ruhren. Das Mehl mit
dem Backpulver vermischen, abwechselnd mit der Milch unter den Teig
rihren. Den Teig in die Form geben und glattstreichen. Den Kuchen auf
der untersten Schiene etwa 45 Minuten backen. Einige Minuten in der
Form ruhen lassen, dann auf ein mit Backpapier ausgelegtes Kuchengitter
sturzen. Die Backform wieder Uber den Kuchen stulpen und diesen aus-
kihlen lassen. Tipp: Fur eine goldgelbe Farbe etwas Safran unter den Teig
rahren.

Gugelhupf XXVII M o
(Eis - 3 Sorten)

Backen ohne Boden!

750 ml Erdbeer - Sorbet

750 ml Zitronen - Sorbet

750 ml Vanille - Eis

1 dunner Biskuit - Boden (fertig gekauft)
4 EL Himbeer - Geist/Cognac

1/8 Liter Sahne
1 Packchen Vanille Zucker

Eine Gugelhupfform in den Gefrierer stellen!
Vorkuhlen!

Die Eis - Sorten aus dem Gefrierer nehmen!

Nur so lange antauen lassen, bis sie gerade streichfahig werden!

Da die einzelnen Eis - Sorten nicht gemeinsam, sondern erst nacheinander
gebraucht werden, sollten Sie auch nacheinander aus der Kélte geholt
werden!

Zuerst also das Erdbeer - Sorbet!

Sobald es sich durchrihren oder streichen lasst, die Gugelhupfform aus
dem Gefrierer nehmen!

Das Sorbet hineinfullen!

Die Oberflache sehr sorgfaltig glattstreichen!

Auch den Rand der Form sdubern, damit kein Eis dort festfrieren und die
Schichten spéater verunzieren kann!

Die Form nun in den Gefrierer stellen, bis die Eis - Oberflache wieder fest
ist und sich das Zitronen - Sorbet streichen lasst!



Dieses als nachste Schicht einfullen!

Wieder fur eine glatte Oberflache und einen sauberen Rand sorgen!
Wenn sich auch hier eine feste Oberflache gebildet hat, das Vanille - Eis
cremig ruhren und als letzte Schicht in die Form fullen!

Erneut glatten und im Gefrierer vollig durchfrieren lassen!

Kurz vor dem Servieren den Torten - Boden auf eine Platte legen!
Die Eis - Form nur ganz kurz darauf stirzen!

Den inneren und den aulleren Rand der Form anzeichnen!

Die Form wieder kihlen!

Den Biskuit zum Ring ausschneiden!

Diesen mit Himbeer - Geist oder Cognac tranken!

Die Gugelhupfform sekundenlang in heil3es Wasser tauchen, auf den Ring
sturzen!

Die Form abldsen!

Die Torte sofort wieder in den Gefrierer stellen!

Sahne mit Vanille Zucker steif schlagen!
In einen Spritzbeutel mit Sterntulle fullen!
Den Gugelhupf damit der Form entsprechen

Gugelhupf XXX 4 Ei M

Zutaten:
500 g frisch gemahlenes Dinkelvollkornmehl,
1 Tl Zucker,

2 bis 3 EIl Milch,
1 Wurfel Hefe,

1/8 | Sahne,

4 Eier,

200 g Butter,

90 g Puderzucker,

1 Tl Salz,

50 g Rosinen (in 2 kleine Schnapsglaschen Rum eingelegt)

Zubereitung:

Das Dinkelvollkornmehl in eine Schussel geben, in die Mitte eine Mulde
drucken. Die Hefe mit Zucker und Milch mischen und in die Mulde geben,
mit etwas Mehl vom Rand zu einem dunnflissigen Vorteig verriuhren.
Zugedeckt an einem warmen Ort 10 Minuten stehen lassen bis Blaschen
zu sehen sind. Butter, Puderzucker und Eier schaumig schlagen und zum



gegangenen Vorteig geben. Dann die restlichen Zutaten mitsamt dem
Rum dazumischen und alles gut durchkneten. Gugelhupfform ausbuttern
und in jede Rille eine geschéalte Mandel legen. Teig in die Form fullen und
ca. 2 Stunden gehen lassen.

Den gegangenen Gugelhupf im Umluft-Backofen

bei 175 Grad (Gas auf Stufe 3, Elektro-Backofen auf 200 Grad) 35 Minu-
ten backen. Danach

Backofen ausschalten und den Kuchen noch 5 bis 10 Minuten darin stehen
lassen.

Variante: Anstatt Dinkelvollkornmehl kann auch Weildmehl (Type 405)
verwendet werden. Allerdings wirde dann 1/2 Hefewdurfel gentgen.

Gugelhupf XXXIl 4 Ei M

250 g Butter
200 g Zucker
1 P Vanillezucker

4 Eier

6 Tropfen Zitronenaroma
etwas Salz

500 g WeilRmehl

1 P Backpulver

ca. 1 dl Milch

150 g Rosinen
150 g Sultaninen

Butter schaumig ruhren, nach und nach Zucker, Vanille-Zucker ., Eier, A-
roma, Salz hinzugeben

Backpulver und Mehl abwechselnd mit Milch unterrihren. Nur soviel Milch
verwenden, dass der Teig schwer vom Lo6ffel fallt.

Dann Sultaninen und Rosinen dazugeben.

Teig in gefettete Gugelhupfform fullen und

ca 50-60 Minuten bei 180°C backen (auf der untersten Rille).

Gugelhupf XXXIII 4 Ei M

500 g Mehl,

1 Pkg. Trockenbackhefe,
280 g Zucker,

Prise Salz,

1/8 L Milch,



1 Pkg. Citroback,
250 g Margarine,

4 Eier,

125 g gehackte Mandeln,
160 g Rosinen,

60 g Korinthen,

40 g Orangeat,

Fett,

1 El Puderzucker

Mehl und Trockenbackhefe in Schissel sorgfaltig mischen. Dann Zucker,
Salz, knapp lauwarme Milch, Citroback, Margarine und Eier dazugeben. Al-
les mit den Knethaken des Handruhrgerates kraftig durcharbeiten. Man-
deln, Rosinen, Korinthen, gewdurfeltes Orangeat darunterrihren. Teig zu-
gedeckt an warmen Ort stehen lassen, bis er gut gegangen ist. Danach
noch einmal durchkneten in eine sehr gut gefettete Gugelhupfform fullen.
Danach wieder an einem warmen Ort zugedeckt gehen lassen.

Im vorgeheizten Herd bei 175° ca. 70 min. backen.

Falls der Kuchen oben zu braun wird, mit Pergamentpapier abdecken. Ku-
chen nach dem Backen aus der Form stiirzen und erkalten lassen. Zum
Servieren mit 1 El Puderzucker durch ein Sieb tUberstauben.

Gugelhupfkranz 8 Ei

8 Eier,

200 g Zucker,

400 g Margarine,
400 g Mehl,

Saft einer Zitrone,
1 Pkg. Backpulver,

Eier und Zucker schaumig ruhren. Margarine gut unterruhren, Zitronensaft

zugeben. Mehl und Backpulver sieben und unterrihren in einer runden
Backform mit "Loch in der Mitte" bei 175 °C ca. 1 Std. backen

Hausgugelhupf 5Ei M

Zutaten
250 g Mehl universal - Weizenmehl Type 480

1/4 | Schlagobers,



5 Ei trennen

1/2 Packung Vanillezucker,
250 g Staubzucker,
1/2 Packung Backpulver

Zubereitung

Schlagobers sehr steif schlagen und nach und nach die Dotter einruhren.
Dann den Staubzucker, sowie den Vanillezucker dazugeben. Die Eiklar zu
steifem Schnee schlagen und abwechselnd mit dem Mehl und dem Back-
pulver unter die Eigelb Sahne Masse heben.

Dann wir der Gugelhupf in eine gefettete und mit Broseln ausgestreute
Form gefullt und im vorgeheiztem Backrohr

bei ca. 175° ca. 1 Stunde gebacken.

Hefegugelhupf 3 Ei + 4 Eigelb M

500 g Mehl,
120 g Puderzucker,

1/8 L lauwarme Milch,

1 Pkg Hefe,

80 g Rosinen,

160 g Butter,

1 Pkg Vanillezucker,

abgeriebene. Schale einer Y2 Zitrone

3 Eier,

4 Eigelb,
1 Prise Salz,

Butter und Mehl fur die Form, Puderzucker zum Bestreuen Hefe mit 2 Tl
Puderzucker, 2 Tl Mehl und 3 El Milch glatt verrihren, mit etwas Mehl
bestreuen, den Vorteig zugedeckt, an einem warmen Ort 30 Min gehen
lassen. Inzwischen die Rosinen mit heiRem Wasser abspulen, trockentup-
fen, eine Gugelhupfform mit Butter ausstreichen und mit Mehl bestreuen.
Die Butter mit dem restlichen Puderzucker, Zitronenschale, Vanillezucker
und Salz schaumig ruhren. Die ganzen Eier und Eigelb nacheinander unter
den Abtrieb ruhren, dann den Vorteig, restliche Milch und das Mehl dazu-
geben und alles zu einem weichen, glatten Teig vermengen, abschlagen,
bis sich der Teig vom Kochldffel 16st. Rosinen untermischen, die Masse in
die Form fullen, zugedeckt 20 Min gehen lassen. Das Backrohr auf 150°C
vorheizen, den Gugelhupf bei ansteigender Hitze 45 Min backen. Nach



dem Ende der Backzeit Gugelhupf aus dem Rohr nehmen, auf ein Kuchen-
gitter stirzen und abkuhlen lassen. Vor dem Servieren den Gugelhupf mit
Puderzucker bestreuen.

Joghurt Gugelhupf 2 Ei M

1 Becher Joghurt,

1 Joghurtbecher Mehl,
1 Joghurtbecher Zucker,
0,5 Joghurtbecher Ol,

2 Eier,

1 Pkg. Vanillezucker,
0,5 Pkg. Backpulver

Alle Zutaten gut vermengen, in eine gefettete, bemehlten Form geben und
im Backrohr bei 170 Grad ca. 45 Min. backen.

Kaisergugelhupf 6 Ei + 1 Eiweil3 M

160 g Butter

6 Eidotter

4 El Staubzucker
1 Tute Vanillinzucker
20 g Hefe

1/8 | Milch

7 Eiklar

Salz
1/4 kg Mehl

50 g Mandeln geschalt gestiftelt fur die Form

Zubereitungsanleitung:
1. Butter, Dotter, Staubzucker, Vanillinzucker cremig riuhren.

2. Germ mit Milch verruhren, zur Schaummasse geben, abwechselnd
leicht gesalzenes Mehl und Schnee unterheben.



3. Eine mit Butter befettete Gugelhupfform mit Mandeln auslegen, den
Teig einfiullen, aufgehen lassen, bei ansteigender Hitze backen, stlrzen
und bezuckern.

Karamellnapfkuchen 4 Ei M

200 g Butter
200 g Zucker

4 Eier

1 P. Vanillezucker

2 P (=80 g) Karamellpuddingpulver
320 g Mehl

1 Pck. Backpulver

Milch nach Bedarf (ca. 100 ml)

Butter mit Zucker und Vanillezucker flaumig ruhren, Eier unterrihren.
Mehl, Puddingpulver und Backpulver vermischen und abwechselnd mit
Milch unterrihren,

in einer gefetteten, gemehlten Napfkuchenform bei

200 Grad 45-50 min. backen.

Kastanien Sahne Gugelhupf 5 Ei M

Zutaten fur 12 Portionen
250 g Zucker
1 Tute. Vanillezucker

200 g Butter

300 g Mehl
1 Tute. Backpulver

5 Ei
3 EL Rum

200 ml Sahne

Y2 Zitrone(n) - Schale, geriebene
1 Tute. Kastanien - Puree (1259g)

Kuchenglasur, Schokolade



Zubereitung

Butter, Zucker, Vanillezucker u. Zitronengeriebenes schaumig ruhren,
nach und nach Eidotter und Rum unterrthren.

Mehl und Backpulver mischen. Und abwechselnd Mehl und Kastanienpuree
untermengen. Geschlagene Sahne unterriihren. Zuletzt den geschlagenen
Eischnee unterziehen.

Masse in eine gefettete bemehlte Gugelhupfform fullen und im vorgeheiz-
ten Backrohr bei 175°Grad/ca. 60 Minuten backen.

Auskuhlen lassen und mit Schokoladeglasur Streifen ziehen.

Zubereitungszeit: ca. 30 Minuten
03.10.04 genovefa56 CK

Kernoélgugelhupf 4 Ei

Zutaten:

4 Eier,

100 g Wasser,

1 P. Vanillezucker,

100 g Kernadl,

150 g Staubzucker,

100 g Kristallzucker,

250 g Mehl,

1/2 P. Backpulver,
Kurbiskerne nach Bedarf,
Fett fur die Form

Zubereitung:

Form einfetten, mit Mehl ausstauben, mit halbierten Kurbiskernen ausle-
gen. Eidotter, Wasser, Staubzucker, Vanillezucker und Kerndl schaumig
rihren, Eiklar mit Kristallzucker nicht ganz steif aufschlagen, Dottermasse
mit einem Drittel des Eischnees und dem Mehl glattriihren, dann den rest-
lichen Schnee unterziehen.

Bei 160° Celsius ca. 1 Stunde backen.

Den Gugelhupf entweder in heilem Zustand dick anzuckern oder nach
dem Auskuhlen mit Glasur tberziehen.

Kit Kat Kuchen 5Ei M

250 g Butter,



200 g Zucker,
1 Pkg Vanillezucker,

5 Eier,

400 g Mehl,
1 Pkg Backpulver,

125 ml. Milch,
250 g Kit-Kat,

Alles zu einem RUhrteig vermengen, die Héalfte in eine gefettete und be-
mehlte Gugelhupfform geben die Kit-Kat Riegel drauf geben und mit der
anderen Halfte bedecken,

bei 180°C ca.55 min. backen.
Nach belieben verzieren.

Knusper Schoko Musli Gugelhupf 5Ei M

Zutaten fur 12 Portionen
150 g Zucker

250 g Butter

1 Pck. Vanillezucker
etwas Orange(n) Finesse ( abgeriebene O Schale )

5 Ei

250 g Mehl
1 Pck. Backpulver

100 ml Sahne

150 g Musli (Knusper-Schoko)

1 EL Rum

etwas Kuchenglasur, schwarze und weif3e und
etwas Musli (Knusper-Schoko), zum Verzieren

Zucker, Butter, Vanillezucker, Orangen-Finesse, Rum und Eidotter sehr
schaumig ruhren.

Mehl mit Backpulver vermischen, sieben und mit Sahne abwechselnd un-
ter den Dotterabtrieb ruhren. Geschlagenen Eischnee unterheben. Zum
Schluss Knusper-Schoko-Musli unter den Teig ruhren.

Teig in eine gefettete mit Mehl ausgestreute Gugelhupfform fillen. Im
vorgeheizten Backrohr bei 175°Grad,ca. 60 Minuten backen.

Auskuhlen lassen und mit schwarzer und weil3er Schokoglasur und etwas
Knusper-Schoko-Musli verzieren.



Zubereitungszeit: ca. 30 Minuten
13.5.05 genovefa56 CK

Kurbiskerndl Gugelhupf | 4 Ei

Zutaten fur 1 Portionen

4 Ei , getrennt

100 g Zucker
100 g Puderzucker
125 ml Kurbiskernol
125 ml Wasser
2 Zitrone(n), unbehandelt, Saft und abgeriebene Schale
280 g Mehl, glatt
1 Tute. Vanillezucker
2 Tute. Backpulver
Butter fur die Form
Mehl oder Brosel fur die Form
Puderzucker, zum Bestauben

Zubereitung

Backrohr auf 180°C vorheizen. Gugelhupfform mit Butter ausstreichen
und mit Mehl oder Brosel ausstauben. Dotter mit Staubzucker, Vanillezu-
cker, Wasser und Kerndl schaumig ruhren. Dann Zitronensaft und ge-
riebene Zitronenschale darunter mischen. Aus Eiklar und Kristallzucker
steifen Schnee schlagen. Die Halfte davon mit der Dottermasse, dem Mehl
und dem Backpulver verruhren. Dann die zweite Halfte vorsichtig darunter
heben.

Ca. 1 Stunde im vorgeheizten Backrohr backen.
Mit Staubzucker bestauben.

Zubereitungszeit: ca. 25 Minuten
05.02.05 Semenchkare CK

Kurbiskerndl Gugelhupf Il 4 Ei

Zutaten:

4 Eier,

10 dag Wasser,
1 Tute Vanillezucker,



10 dag Kernél,

150 g Staubzucker
100 g Kristallzucker,
25 dag Mehl,

1/2 Tite Backpulver

Zubereitung:

Form fetten, mit Mehl ausstauben, mit halbierten Kirbiskernen auslegen.
Dotter, Wasser, Staubzucker, Vanille und Kerndl schaumig ruhren, Eiklar
mit Kristallzucker nicht ganz steif aufschlagen, Dottermasse mit 1/3 des
Eischnees und dem Mehl glattriihren, dann den restlichen Schnee unter-
ziehen.

Bei 165° C ca. eine Stunde backen.

den Gugelhupf entweder heil3 dick
anzuckern oder nach dem Auskuhlen mit Glasur glasieren.

Lockerer Schoko Napfkuchen 4 Ei M

Zutaten fur 16 Portionen
250 g Margarine
300 g Zucker

4 Ei(er)
300 g Mehl

2 TL Natron
%2 Pck. Backpulver

Y, Liter saure Sahne
4 El Kakaopulver

Margarine und Zucker mit den Eiern schaumig schlagen. Nach und nach
die restlichen Zutaten zugeben. In eine gut gefettete Napfkuchen oder
Gugelhupfform geben und

bei mittlere Hitze ca. 50 bis 60 min backen.

Danach den Herd nur einen Spalt 6ffnen und den Kuchen im Herd etwas
abkuhlen lassen (bei Kuchen mit saurer Sahne immer). Fertig

Zubereitungszeit: ca. 20 Minuten
17.08.04 Widder



Lockerer Vanille Gugelhupf 5 Ei M

Zutaten fur 1 Portionen

350 g Mehl (Weizenmehl)

50 g Speisestarke

1 Tate. Backpulver

200 g Zucker

2 Tute. Vanille (Bourbon)

250 g Butter oder Margarine, weich
5 Ei (Grolke M)

50 ml Milch
etwas Puderzucker, zum Bestauben

Zubereitung

Zunachst den Backofen vorheizen. Napfkuchenform (@ 22 cm) fetten und
mehlen.

Mehl mit Speisestarke und Backpulver mischen und in eine Ruhrschussel
sieben. Ubrige Zutaten hinzufigen und alles mit einem Handrihrgerat
(Ruhrbesen) kurz auf niedrigster, dann auf hochster Stufe 2 Minuten zu
einem glatten Teig verarbeiten. Teig in der Napfkuchenform glatt strei-
chen. Form auf dem Rost in den Backofen schieben und bei Ober-
/Unterhitze etwa 175°C (vorgeheizt), Hei3luft etwa 160°C (vorgeheizt)
oder Gas Stufe 2-3 (vorgeheizt) ca. 45-55 Minuten backen.

Kuchen in der Form 10 Minuten auf einem Kuchenrost abkihlen lassen,
dann l6sen, auf ein mit Backpapier belegtes Kuchenrost sturzen und erkal-
ten lassen. Gugelhupf mit Puderzucker bestauben und servieren.

Zubereitungszeit: ca. 30 Minuten
07.02.05 FatamorganaHH CK

Mikrowellengugelhupf 3 Ei M

1 Becher Sauerrahm

(= 1 Joghurt- oder Rahmbecher = 1/4 1)
1 Becher Mehl,

1 Becher Benco, ????

1 Becher ger. Nusse,

1 Becher Staubzucker,

1 Becher Ol,

1 Pkg. Backpulver,

3 Eier,



Zimt,
1 Prise Salz,
Rumaroma. = Rum

Alle Zutaten gut verruhren und in eine mikrowellentaugliche Gugelhupf-
form fullen. Etwa 1o Minuten bei voller Leistung backen. (Wenn kein Dreh-
teller im Mikrowellengerat, dann Form alle 2 bis 3 Minuten ein Stick dre-

hen.) Kuchen aus der Form stirzen und anzuckern.

Mohren Gugelhupfl 4Ei M

Zutaten fur 12 Portionen

140 g Butter

140 g Zucker
1 Tute. Vanillezucker

4 Ei

70 g Schokolade, erweichte

70 g Haselnusse, geriebene, gertstete
100 g Mehl
2 TL Backpulver

2 EL Milch
1 EL Rum

Zubereitung

Butter, Zucker, Vanillezucker, Schokolade, Rum
schaumig ruhren.

und Dotter (einzeln)

Mehl und Backpulver vermischen. Eiklar zu steifem Schnee schlagen.
Abwechselnd Mehl, Haselnusse, Milch und Schnee unter die Buttermasse

rihren.

Teig in eine gefettete bemehlte Gugelhupfform geben.

Im vorgeheizten Backrohr bei 180°Grad/ca. 50 Min.

backen.

Auskuhlen lassen und mit Schokoladeglasur tberziehen.

Zubereitungszeit: ca. 20 Minuten
24.07.04 genovefa56 CK

Mohren Gugelhupf 4 Ei

Zutaten fur 12 Portionen



100 g Mehl

1 Tute. Backpulver

200 g Puderzucker

1 Tute. Vanillezucker

200 g Nusse, gerieben, gemischt
200 g Mohre(n), fein gerieben

4 Ei

2 Zitrone(n), Saft u. Schale
1TL Zimt

1 Msp. Nelken, gemabhlen

1 EL Rum

Zubereitung

Puderzucker, Vanillezucker, Rum, Zimt, Nelkenpulver und Dotter 20 Min.
schaumig ruhren. Mehl und Nisse vermengen und mit den M6hren (Karot-
ten) verruhren. Zuletzt Eischnee unterheben. In eine gebutterte, bemehlte
Gugelhupfform geben, und auf mittlerer Schiene 180 Grad, ca. 50 Min.
backen.

Zubereitungszeit: ca. 30 Minuten
24.03.03 genovefab6 CK

Napfkuchen | 4 Ei

275 g Butter (Margarine)

200 g Zucker

1 P. Vanille Zucker

1 Pr. Salz

4 Eier (GrolRe M)

375 g Mehl

3 gestr. Tl Backpulver

zu einem Ruhrteig verarbeiten, zuletzt

250 g Rosinen

125 g Korinthen

100 g gewdurfeltes Zitronat

unterrihren. Den Teig in eine gefettete, bemehlte Napfkuchenform (22 cm
Durchmesser) fullen glatt streichen.

Backzeit: Ober /Unterhitze: 180°C / Heil3luft: 160°C / Gas: Stufe 2 3/
etwa 80 Minuten

Nach dem Backen den Kuchen noch 10 Minuten in der Form stehen lassen,
dann auf einen Kuchenrost sturzen erkalten lassen.



Napfkuchen 11l 4 Ei M

200 g Butter (Margarine)
200 g Zucker
1 Tate. Vanille Zucker

4 Eier

1 Pr. Salz
500 g Mehl
1 Tute. Backpulver

gut 1/8 | Milch

150 g Korinthen
150 g Rosinen

der Reihenfolge nach zu einem Ruhrteig verarbeiten ihn in eine gefettete
Form fullen. Backzeit: Ober /Unterhitze: 180°C / Heil3luft: 160°C / Gas:
Stufe 2 3/ etwa 60 Minuten

Napfkuchen 11l 4 Ei M

200 g Butter (Margarine)
200 g Zucker
1 Tate. Vanille Zucker

4 Eier

1 Pr. Salz
500 g Mehl
1 Tute. Backpulver

gut 1/8 | Milch

150 g Korinthen
150 g Rosinen
der Reihenfolge nach zu einem Ruhrteig verarbeiten ihn in eine gefettete

Form fullen. Backzeit: Ober /Unterhitze: 180°C / HeilRluft: 160°C / Gas:
Stufe 2 3/ etwa 60 Minuten



Obers Gugelhupf 4 Ei M

Zutaten fur 12 Portionen:

4 Ei

250 g Mehl, glattes

250 g Puderzucker

1 Pkt. Vanillezucker

3 El Rum

1 Zitrone(n) abgeriebene Schale
0,5 Pkt. Backpulver

250 ml Sahne, (Obers)
Rosinen

Eier und Zucker schaumig ruhren, Vanillezucker, Rum und die Zitronen-
schale dazugeben. Das Mehl mit dem Backpulver vermengen und mit den
restlichen Zutaten zum Teig hinzufligen. Die Masse in eine gefettete, be-
mehlte Form fullen und

bei 180°C im vorgeheizten Backrohr eine Stunde backen.

Zubereitungszeit:15 Minuten
Schwierigkeitsgrad: simpel

Omas Gugelhupf 4 Ei M

4 Eier,

330 g Zucker,
330 g Menhl,

Y4 | Buttermilch (Joghurt 1% oder Trinkmolke),

Vanillezucker,
2 P. Backpulver
(12 % Fett kcal)

Eier, Zucker und Vanillezucker in der Kiichenmaschine schaumig ruhren,
abwechselnd vorsichtig Buttermilch und Mehl-Backpulvermischung unter-
ziehen. In eine gefettete bemehlte Gugelhupfform fullen und 1 std. bei
170C backen.



Varianten:

2 Drittel in die Form fullen und das eine Drittel mit Kakaopulver vermen-
gen und in die Form geben = Marmorgugelhupf

statt weil3es Mehl kann man auch Vollkornmehl (z. B. Dinkelmehl) neh-
men, statt der Buttermilch auch Sojamilch

im Originalrezept verwendet man statt der Milch 1/8 | Wasser und 1/8 | Ol

Pudding Gugelhupf 4 Ei M

Zutaten fur 1 Portionen

4 Eigelb

250 g Puderzucker
125 ml Ol
1 Tute. Puddingpulver (Vanille)

63 ml Milch

150 g Mehl
2 Tute. Backpulver

4 Eiweild
Zitrone(n), den Saft und die abgeriebene Schale
Fett und Mehl fur die Form

Zubereitung

Die Dotter mit dem Staubzucker schaumig ruhren, dann nach und nach
schon langsam das Ol dazuriihren. Das Puddingpulver mit der Milch kalt
anruhren und ebenfalls nach und nach zu der Dottermasse geben. Den
Zitronensaft dazugeben. Das Mehl mit dem Backpulver mischen und unter
die Dottermasse ruhren. Zum Schluss das Eiklar zu Schnee schlagen und
unterheben. Den Kuchen in eine befettete, bemehlte Form geben und bei
ca 180°C etwa 1 Stunde backen.

Zubereitungszeit: ca. 20 Minuten
17.02.05 SadnessXXL

Reindling 1 Ei + 1 Eigelb M

Zutaten:

Teig:



500 g Mehl,
20 g Hefe,
50 bis 100 g Butter,

1/4 | Milch,

1 Ei + 1 Eigelb,
50 g Zucker,
1Tl Salz,

1 Tl Anis

Fallung:

50 g Butter,
100 g Zucker,
2 El Zimt,
100 g Rosinen

Zubereitung:

Einen Hefeteig zubereiten, gut aufgehen lassen und durchkneten. 1 cm
dick ausrollen, zuerst mit zerlassener Butter, dann mit Zucker, Zimt

und Rosinen bestreuen. Fest zusammenrollen und in einer gut
eingefetteten Gugelhupf-Form bei 180 Grad backen. In der Form abkuhlen
lassen.

Rosinen Gugelhupf 5 Ei

Zutaten:

5 Eier (300 9),

300 g Butter,
300 g Zucker,
300 g Menhl,
Salz,

150 g Rosinen,
1 El Mehl

Zubereitung:

Butter schaumig ruhren. Zwei Drittel des Zuckers darin unter Ruhren
auflésen. Die Eier trennen. Das Eigelb zur schaumigen Butter in die
Schussel geben. Butter, Zucker und Eigelb gut weiterriihren. Das Mehl
darauf sieben und gut untermischen. Das Eiweil} steif schlagen, den
restlichen Zucker zufugen. Etwas Eischnee unter den Teig ruhren um ihn
zu lockern. Den restlichen Eischnee danach behutsam unterheben.



Die Rosinen waschen, grundlich abtropfen lassen. Noch feucht mit 1 El
Mehl mischen, nicht anhaftendes Mehl in einem Sieb wieder abschiutteln.
Die Rosinen unter den Teig mischen (das Mehl verhindert, dass die
schweren Rosinen in der Form zu Boden sinken) und in eine eingefettete
und bemehlte Gugelhupfform fullen.

In dem auf 200 Grad vorgeheizten Backofen etwa 50 bis 60 Min backen
(Probe machen: Stricknadel in Teig stechen; wenn noch Teig

daran hangen bleibt, ist der Kuchen noch nicht fertig gebacken).

Schlagsahnegugelhupf 3 Ei M

3 Eier
250 g Zucker 10 Min gut schaumig ruhren

Y4 1. Schlagobers (Rahm) unterruhren

250 g Mehl
1 B. Backpulver unterruhren

In die gefettete und bemehlte Form (Gugelhupfform)einfullen und im
vorgeheizten Backofen auf der unteren Rille

bei 180 Grad etwa 40Min. backen
nach der Halfte der Backzeit mit Alufolie abdecken.

Schneller Gugelhupf 5 Ei M

5 Eier
11/2 T. Zucker

1/2 T Milch

17Ol

2 T Mehl

1 Tute Backpulver

1 Tute Vanillin
Zitronenaroma oder Rum
Puderzucker

Alle Zutaten gut verruhren, den Teig in eine gefettete mit Semmelbrosel
ausgestreute 22er Gugelhupfform fullen.

Bei 160° ca 45 Min. backen.



Nach dem Erkalten mit Puderzucker bestreuen.

Spekulatius Napfkuchen 6 Ei M

Zutaten fur 20 Portionen

200 g Butter - Spekulatius

250 g Butter /Margarine, weich
200 g Zucker

1 Pck. Vanillezucker

6 m.-grol3e Ei(er)

1 Orange(n), unbehandelte, abgeriebene Schale davon
500 g Mehl
1 Pck. Backpulver

125 ml Milch
1 Pck. Kuchenglasur, dunkle (100 g)

1 Pck. Kuchenglasur, helle (100 g)
Fett und Paniermehl fur die Form

Spekulatius fein zerbrdseln (dafur in Gefrierbeutel fullen und mit Nudel-
holz daruber rollen). Fett mit Zucker und Vanille Zucker schaumig und je-
des Ei einzeln unterruhren. Abgeriebene Orangenschale zugeben. Mehl mit
Backpulver mischen, im Wechsel mit der Milch unterrihren. Spekulatius-
brosel unterheben.

Eine Napfkuchenform von 22 cm Durchmesser - ca. 2 | Inhalt - fetten, mit
Paniermehl ausstreuen. Teig einfullen und glatt streichen.

Im vorgeheizten Backofen bei 175 Grad (Umluft bei 150 Grad) ca. 1 Std.
backen. Kuchen etwas abkihlen lassen. Danach auf ein Kuchengitter stur-
zen und auskuhlen lassen.

Beide Glasuren im heil3en Wasserbad schmelzen. Dunkle Glasur auf dem
Kuchen verstreichen, helle Glasur in Streifen daruber laufen lassen, so
dass man die dunkle Glasur noch sieht. Trocknen lassen.

Brennwert p. P.: 350
Zubereitungszeit: ca. 30 Minuten
22.11.03 Tapsangel

Tassen Gugelhupf 2 Ei M

Zutaten fur 10 Portionen
1 Tasse/n Mehl, glattes
1 Tasse/n Mehl, griffiges



1 Tasse/n Milch

1 Tasse/n Zucker
Y5 Tasse/n Ol

1 Pck. Backpulver

1 Pck. Vanillezucker
1 Prise Salz

2 Ei

1 EL Kakaopulver
1 handvoll Rosinen
1 handvoll Semmelbrosel

Zubereitung

Mehl, Milch, Kristallzucker, Backpulver, Vanillezucker, Ol, Salz und Eier
einfach in einer Schissel zusammenrihren, Gugelhupfform ausfetten (Ol,
Schmalz), mit Semmelbrésel ausstreuen.

Die Halfte des flussigen Teiges in die ausgestreute Form giel3en. In die
zweite Halfte Kakao mischen, Rosinen zugeben, in die Form giel3en.

Im Backofen bei 180 Grad goldbraun backen. Um zu prufen, ob es schon
genug durchgebacken ist, mit einem Zahnstocher reinstechen, wenn er
trocken bleibt, herausnehmen. Bisschen abklhlen lassen - ca. 5 Minuten
danach auf einen flachen Teller umdrehen, ein kaltes feuchtes Tuch auf
die Form legen (abschrecken) und die Form vorsichtig abnehmen. Mit Pu-
derzucker bestreuen.

Zubereitungszeit: ca. 15 Minuten
17.08.04 Luebchenko CK

Uberzogener Napfkuchen 4 Ei M

200 g Butter oder Margarine schaumig ruhren,

200 g Zucker,

1 Btl. Vanillezucker,

1 Prise Salz

1/2 Fl. Backél Zitrone und

4 Eier nach und nach unter standigem Ruhren dazugeben.
500 g Mehl mit

1 Btl. Backpulver so (gemischt und gesiebt) l6ffelweise abwechselnd mit
1/8 | Milch hinzufugen.

Zuletzt 100 g uberbruhte, abgetrocknete Rosinen und

150 g kandierte Frichte unterheben.

Den fertigen Teig in eine gefettete Napfform fullen und



ca. 1 Std bei guter Mittelhitze backen.
Nach Erkalten mit Kakaoglasur tberziehen.

Glasur:

200 g Puderzucker und

25 g Kakao mischen, mit

3 El. HeiRem Wasser und ca.

15 g zerlassenem Kokosfett dickflussig verriuhren.

Ulmer Kuchen 6 Ei + 2 Eigelb

Vom 17.08.2005 17:14
Zutaten:
200 g Puderzucker,

8 Dotter,

6 Eiklar,

100 g Butter,

1 Tute. Vanillezucker,

geriebene Schale von 1/2 Zitrone,
80 g Rosinen,

120 g Menhl,

60 g Speisestarke

Zubereitung:

Das Mehl mit der Speisestarke versieben, die Dotter mit der halben Menge
des gesiebten Zuckers und dem Vanillezucker sehr schaumig ruhren, die
Eiklar mit dem restlichen Zucker zu steifem Schnee schlagen, einen klei-
nen Teil davon unter die Dottermasse ruhren. Die Butter zerlassen und
zusammen mit dem restlichen Schnee, dem Mehl-Starkegemisch, der Zit-
ronenschale und den Rosinen vorsichtig unterheben. Das Backrohr auf 180
Grad vorheizen. Eine Ulmer Form (halbkugelige Form, Inhalt 2 Liter) oder
eine andere Form gut ausfetten und bemehlen, die Masse einfullen und an
der Oberflache glatt verstreichen, im vorgeheizten Ofen ca. 45 Minuten
backen (Nadelprobe machen!), den Kuchen sofort nach dem Backen auf
ein Kuchengitter sturzen, ausgiebig mit Puderzucker tbersieben und erst
nach dem volligen Erkalten in Portionen aufschneiden. Guten Appetit!

Apfel



Apfel Kuchen 4 Ei

500 g Apfel

4 EL Rum

125 g Kokosnuss geraspelt mittel
250 g ungehartete Margarine

1 Tute Bourbon Vanillezucker
250 g Rohrohrzucker

1 Prise Salz

4 Eier

150 g Roggenvollkorn gem ( 200 g Mehl)
1 Tute Backpulver

2 El Back Kakao

1 El Zimt

1 a 26 cm Springform mit Tulle
Backpapier daftr

Zubereitung

Apfel schalen, vierteln, entkernen, in kleine Stiicke schneiden, mit Rum
betraufeln und ziehen lassen.

Fett, Vanillezucker und Zucker schaumig ruhren. Die Eier nach und nach
unterruhren. Mehl, Backpulver, Salz, Kakao, Zimt +Kokosnuss mischen,
Uber die Fett-Eimasse geben+ unterrihren.

Apfel unterheben.

Teig in eine mit Backpapier ausgelegte Springform mit Tulle fullen.
ODER

Teig in eine ausgefettete, mit Mehl bestaubte Napfkuchenform (2,51 In-
halt) fullen und

im vorgeheizten Backofen (E-Herd: 200°C / Umluft: 175°C / Gas: Stufe 3)
ca. 75 min. backen.

In den kalten Backofen bei 160°C Umluft , ca 80 min backen.
Nadelprobe
ausgekuhlten Kuchen mit Puderzucker bestreuen , wer will.

Donnerstag, 15. Dezember 2005 Hans60

Apfel Napfkuchen 4 Ei

Zutaten fur 1 Portionen
500 g Apfel

4 El Rum

250 g Butter



1 Pck. Vanillezucker

4 Ei(er)

200 g Mehl

1 Pck. Backpulver

125 g Haselnlusse, gemahlen
1 El Zimt

1 El Kakaopulver

2 El. Puderzucker

Zubereitung

Die Apfel schalen, entkernen und in kleine Stiicke schneiden. Die Butter,
den Vanillezucker und den Zucker schaumig ruhren. Die Eier nach und
nach dazugeben. Dann Mehl, Backpulver, Kakao, Nusse, Zimt, Rum, dann
die Apfel unterheben.

Den Backofen auf 180°C vorheizen. Den Kuchen ca. 1 Stunde backen.

(E-Herd: 200°C / Umluft: 175°C / Gas: Stufe 3) ca.75 min. backen. Aus-
gekihlten Kuchen mit Puderzucker und Rest Nussen bestreuen.

Zubereitungszeit: ca. 20 Minuten
19.08.05 Dragonfly-Lady

Apfel Napfkuchen M
(Dinkelvollkornmehl)

Zutaten :

500 g Dinkelvollkornmehl

250 ml Orangensaft; oder - Buttermilch
1/2 Wurfel Hefe

100 g Butter

100 g Wildblitenhonig

1 Tl. Vanillepulver

1/2 Tl. Meersalz

150 g Apfel; kleingewurfelt

50 g Walnusse oder Mandeln gehackt
Fett; fur die Form

Zubereitung :

Mehl in eine Schissel geben, Hefe darin zerbroseln, die nicht zu kalte
Flissigkeit zugeben, kurze Zeit stehen lassen und dann zu einem
geschmeidigen Hefeteig verarbeiten. Die anderen Zutaten unterheben. An



einem warmen Ort zugedeckt stehen lassen.
Nach einer Stunde den Teig nochmals durcharbeiten und in eine
gefettete Napfkuchenform geben. Nochmals kurz gehen lassen.

Im vorgeheizten Backofen bei Mittelhitze ca. 40 bis 50 Minuten backen.
Auf einem Gitter auskuhlen lassen.

Apfel Nuss Gugelhupf 3 Ei M

Zutaten:

150 g Margarine
150 g Kristallzucker

2-3 Eier
50 g Menhl

50 g geriebene od. gehackte Schokolade

1 EL geriebene Apfel

200 g geriebene Nusse (besonders gut mit Walnussen!)
2 P Backpulver

1 TL Vanillezucker

1 TL geriebene Zitronenschale

ev. eine Prise Zimt

Zubereitung:

Butter mit der Halfte des Zuckers schaumig ruhren Vanillezucker und ger.
Zitronenschale dazu

Restlichen Zucker und Eiweil3 zu Schnee schlagen;

Schokolade, Nusse, Mehl und Backpulver vermengen und gleichzeitig mit
der Schneemasse und den geriebenen Apfeln unter die schaumige Butter
unterheben

In eine gefettete und gemehlte Gugelhupf-Form einfullen und

1 Stunde bei 160 Grad backen und Nicht ,,nachschauen"
(Masse fallt sonst zusammen)



Apfel Walnuss Gugelhupf 4 Ei M

(fur Diabetiker geeignet)

75 g Walnusskerne

200 g geschalte Apfel

1-2 El Zitronensaft

200 g Butter oder Margarine
75 g Diabetikersul3e

4 Eier,
300 g Menhl,

2 El Milch,

abgeriebene Schale einer ¥2 Zitrone
12 Fl. Butter-Vanille-Aroma
2 Tl Backpulver

Walnusse grob hacken. Apfel vierteln oder achteln, in dinne Scheiben
schneiden und mit Zitronensaft betraufeln. Weiches Fett und Diabetiker-
SuRRe, und Dotter, Vanillezucker, cremig rihren. Milch Zitronenschale und
Butter -Vanille-Aroma unterrihren. Dann Mehl und Backpulver mischen
und darauf sieben und kurz unterrihren, sowie auch Mich und denn Ei-
schnee. % der Apfel und Nusse unter den Teig heben. Den Teig in eine ge-
fettete mit Paniermehl ausgestreute Form geben, glatt streichen. Ubrige
Apfel und Nisse auf den Teig streuen und

im vorgeheizten Backofen bei 175°C/50-60 Min. backen.

Apfel Walnuss Kuchen 3 Ei M

Zutaten

600 g SuRe Apfel (Red Delicious, Cox Orange)
60 g Butter

130 g Zucker

1 TL Zimtpulver

100 g Walnusskerne

3 Eier

2 El Milch

150 g Mehl
1 1/4 TL Backpulver

Zubereitung



Die Apfel schalen, die Kerngehause herausschneiden und die Apfel quer in
1 cm dicke Scheiben schneiden.

Elektro-Ofen auf 200°C vorheizen.

Butter auf dem Blech verteilen. 80 g Zucker und den Zimt dartberstreuen.
Apfelscheiben nebeneinander darauf legen. Walnusskerne halbieren. Die
Locher in den Apfeln und die Liicken dazwischen mit Walnusshalften ftil-
len.

Eier trennen. Eigelbe mit 50 g Zucker und der Milch cremig ruhren. Mehl
mit Backpulver vermischen, dartber sieben und unterriihren. Eiweil3e zu
steifem Schnee schlagen und unter den Teig heben.

Teig auf die Apfel geben und verstreichen. Kuchen auf der zweituntersten
Backofenschiene 45-55 Minuten backen (Gas: Stufe 3-4). Kalt werden las-
sen, mit einem Messer den Rand I6sen, den Kuchen auf eine Platte stur-
zen.

Apfel Walnuss Kuchen 4 Ei M

"Rosmarie"
200 g Butter,
200 g Zucker,

4 Eier,

2 TL Zimt,

300 g Mehl,

1 Backpulver,

100 g geh. Walnusse,

100 g Raspelschokolade,

500 g Apfel,

Rum

Apfel schalen, entkernen , wirfeln und ca. 30 Min. in Rum tranken. Aus
Butter, Eiern, Zucker eine Schaummasse herstellen. Zimt zugeben, und
das mit Backpulver vermischte Mehl sieben und unterziehen. Zuletzt die
Walnusse, die Schokolade und die abgetropften Apfelwurfel vorsichtig un-
ter den Teig heben. In eine Kastenform fullen.

Bei 180 Grad 60-80 Min. backen.

Tipp: Dieser Kuchen schmeckt in Alufolie eingewickelt nach ein paar Ta-
gen noch besser. Super zum Einfrieren.

( Bei diesem Kuchen ist die Zutatenmenge fur eine Kastenform berechnet.
Wenn Du es verdoppelst, kommst Du mit 8 Eiern fur eine Napfkuchenform
hin. )

Ich weild nicht ob die Rezepte etwas fur Dich sind.

Aber eine genaue Bezeichnung 8 Eier Kuchen habe ich auch in meinen Re-
zepten gefunden. Ich werde aber noch weiter Ausschau halten.



Apfel-Napfkuchen (Dinkelvollkornmehl)

Zutaten :

500 g Dinkelvollkornmehl

250 ml Orangensaft; oder - Buttermilch
1/2 Wurfel Hefe

100 g Butter

100 g Wildblitenhonig

1 TI. Vanillepulver

1/2 Tl. Meersalz

150 g Apfel; kleingewurfelt

50 g Walnusse oder Mandeln gehackt
Fett; fur die Form

Zubereitung :

Mehl in eine Schussel geben, Hefe darin zerbrdseln, die nicht zu kalte
Flussigkeit zugeben, kurze Zeit stehen lassen und dann zu einem
geschmeidigen Hefeteig verarbeiten. Die anderen Zutaten unterheben. An
einem warmen Ort zugedeckt stehen lassen.

Nach einer Stunde den Teig nochmals durcharbeiten und in eine

gefettete Napfkuchenform geben. Nochmals kurz gehen lassen.

Im vorgeheizten Backofen bei Mittelhitze ca. 40 bis 50 Minuten backen.
Auf einem Gitter auskuhlen lassen.

Apfel Walnuss-Kuchen 4 Ei M

"Rosmarie"
200 g Butter,
200 g Zucker,

4 Eier,

2 TL Zimt,

300 g Menhl,

1 Backpulver,

100 g geh. Walnusse,

100 g Raspelschokolade,

500 g Apfel,

Rum

Apfel schalen, entkernen , wirfeln und ca. 30 Min. in Rum tranken. Aus
Butter, Eiern, Zucker eine Schaummasse herstellen. Zimt zugeben, und
das mit Backpulver vermischte Mehl sieben und unterziehen. Zuletzt die
Walnusse, die Schokolade und die abgetropften Apfelwurfel vorsichtig un-



ter den Teig heben. In eine Kastenform fullen. Bei 180 Grad 60-80 Min.
backen.

Tipp: Dieser Kuchen schmeckt in Alufolie eingewickelt nach ein paar Ta-
gen noch besser. Super zum Einfrieren.

( Bei diesem Kuchen ist die Zutatenmenge fur eine Kastenform berechnet.
Wenn Du es verdoppelst, kommst Du mit 8 Eiern fur eine Napfkuchenform
hin. )

Ich weild nicht ob die Rezepte etwas fur Dich sind.

Aber eine genaue Bezeichnung 8 Eier Kuchen habe ich auch in meinen Re-
zepten gefunden. Ich werde aber noch weiter Ausschau halten.

Apfelgugelhupf 4 Ei M

240 g Butter,
250 g Zucker,
250 g Menhl,

4 Eier,
2 Apfel,

100 g Schokolade,
120 g gehackte Mandeln (oder andere Nusse)

Butter, Zucker und die Eidotter schaumig riihren, Apfel und Schokolade
reiben Mehl mit den Mandeln vermengen und der Masse beimengen. Eiklar
steif schlagen und vorsichtig unterheben. Alles in eine gefettete, bemehlte
Form geben und den Kuchen

m vorgeheizten Backrohr bei 180 Grad ca. 1 Std. backen.

Apfelgugelhupf | 5Ei M

250 g handwarme Butter
250 g Mehl
250 g Puderzucker

5 Eier

1 Pkg Vanillezucker
Y2 Pkg Backpulver
120 g Walnusse gerieben

100 g Bitterschokolade
ger. 2 Apfel



Butter und Mehl fur die Form Puderzucker zum Bestreuen Die Eier tren-
nen, Mehl mit dem Backpulver versieben, Gugelhupfform mit Butter aus-
streichen und mit Mehl bestreuen, Backrohr auf 170°C vorheizen. Butter
mit der Halfte des Puderzuckers und Vanillezucker schaumig ruhren, nach
und nach die Eigelb zugeben, wieder schaumig rahren. Eiweil3 mit dem
restlichen Puderzucker zu steifem Schnee schlagen. Apfel schalen, vier-
teln, das Kerngehause ausschneiden und dann fein reiben. Versiebtes
Mehl, Nusse, Schokolade und Apfel unter die Buttermasse rithren, dann
den Eischnee vorsichtig unterheben. Masse in die Gugelhupfform fullen, im
vorgeheizten Rohr 1 Stunde backen. Nach dem Ende der Backzeit aus
dem Rohr nehmen, kurz Uberkuhlen lassen, warm stiurzen. Vor dem Ser-
vieren mit Puderzucker bestreuen.

Apfelgugelhupf Il 4 Ei M

250 g Butter,
250 g Puderzucker,
250 g Menhl,

4 Eier,
2 Apfel,

100 g Schokolade,
120 g gehackte Nusse,

Butter, Zucker und die Eidotter schaumig riihren, Apfel und Schokolade
reiben und mit den Nussen der Masse beimengen. Eiklar steif schlagen
und vorsichtig unterheben. Alles in eine gefettete, bemehlte Form geben
und den Kuchen

im vorgeheizten Backrohr bei 180°C eine Stunde backen.

Apfelgugelhupf mit Schokolade 5 Ei M

Zutaten:

250 g Butter

250 g Staubzucker

250 g Weizenvollkornmehl

5 Eier trennen

1/2 Pkg. Backpulver
1 Pkg. Vanillezucker

100 g Kochschokolade



120 g Walnusse
2 groRe Apfel

Zubereitung:

Apfel schalen und reiBen. Butter mit der Halfte des Zuckers und
Vanillezucker sehr schaumig ruhren. Nach und nach Dotter einrthren. Ei-
klar mit restlichem Zucker aufschlagen und unter den Butterabtrieb he-
ben. Mehl, Backpulver, Schokolade, Niisse und Apfel untermengen.

Gugelhupfform mit Butter ausstreichen und bemehlen. Teig einfullen und
im

vorgeheizten Backrohr bei 170 Grad C etwa 1 Stunde backen

(Nadelprobe). Den Kuchen uberkthlen lassen und noch warm aus der
Form sturzen. Nach dem Erkalten mit Stauzucker bestreuen.

Napfkuchen Il 4 Ei

20 Stiucke
1 Stick 2 Points

200 g Apfelmus (ich hatte kein Apfelmus da und habe ein ALETE Frucht-
glas Maracuja-Pfirsich genommen!!!! )
200 g Zucker

4 Eier

400 g Mehl

80 g Speisestarke

1 Tute. Backpulver

10 g Halbfettmargarine

Apfelmus mit Zucker verrihren, Eier zugeben. Mehl, Speisestarke und
Backpulver mischen und unterrihren. Kuchenform mit Margarine einfet-
ten, Teig einfullen und bei 180°C ca. 75 Minuten backen

Steirischer Apfelgugelhupf 5 Ei M

Zutaten fur 12 Portionen:

250 g Zucker
1 Tute. Vanillezucker
250 g Butter

5 Ei



120 g Schokolade, gehackte

120 g Kurbiskerne, geriebene

250 g Mehl

1 Tute. Backpulver

2 groRe Apfel, sauerliche, gehobelt
1 El Rum

Butter, Zucker, Vanillezucker u. Rum schaumig schlagen. Nach und nach
die Dotter einruhren.

Mehl mit Backpulver mischen. Eischnee schlagen.

Mehl, gehackte Schokolade u. gehackte Kurbiskerne unter die Dottermas-
se rithren. Eischnee und gehobelte Apfel unterriihren.

Eine Gugelhupfform fetten und bemehlen. Teig einfullen.

Im vorgeheizten Backrohr 175° Grad/ca.60 Min. backen.

Zubereitungszeit:20 Minuten
Schwierigkeitsgrad: normal

Bananen

Bananen Dinkel Gugelhupf 3 Ei

Zutaten fur 12 Portionen

120 g Butter

170 g Rohrzucker

1 Prise Meersalz

1 Vanilleschote(n), Mark daraus

1 Zitrone(n), abgeriebene Schale davon
4 Banane(n), (ca. 500 g)

150 g Dinkel - Vollkornmehl

50 g Kokosraspel

1 Tute. Backpulver

150 g Walnusse

3 grolie Ei

Zubereitung

Zimmerwarme Butter mit 120 g Zucker, Salz, Vanillemark und Zitronen-
schale ca. 5 Minuten schaumig ruhren. Eier etwa %2 Minute schaumig ruh-
ren und nach und nach unter den Butterabtrieb ruhren. Bananen zerdru-



cken, mit restl. 50 g Zucker vermengen, unter den Butterabtrieb mengen
und die Masse ca. 5 Minuten gut durchrihren.

Dinkelvollkornmehl mit Walnussen, Kokosraspeln und Backpulver gut
vermischen und unter die Bananenmasse heben. Masse in eine gefettete,
mit Kokosraspel ausgestreute Gugelhupfform (Fullinhalt 1,5 I) fullen und
im vorgeheizten Rohr auf zweiter Schiene von unten bei 170 Grad ca. 50
Minuten backen. Gugelhupf ca. 20 Minuten in der Form uberkihlen lassen,
auf ein Gitter sturzen und vollstandig auskuhlen lassen. Nach Geschmack:
5 dag Honig etwas erwadrmen, Kuchen damit bestreichen und mit Kokos-
raspeln bestreuen.

Zubereitungszeit: ca. 20 Minuten
14.11.03 Marmelada

Bananen Gugelhupf 4 Eigelb M

4 reife Bananen zerdricken

150 g Butter,

150 g Zucker,

1P Vanillezucker,

1EL Rum,

1 Schnapsglas Bananenlikor oder Rum cremig ruhren.

4 Eigelb,

250 g Menhl,
1P Backpulver,

100 g zerhackte Zartbitterschokolade,

60 g geriebene Mandeln, unterheben,
Bananenmus und Eischnee unterheben.

In Gugelhupfform bei 220 ° C 40 min backen,
Kuchen mit Kuverture ubergiel3en.

Bananen Gugelhupfl 4 Ei M

Zutaten fur 12 Portionen

200 g Butter

200 g Zucker
1 Pck. Vanillezucker
1 Prise Salz



4 Ei

200 g Mehl

200 g Haselnlsse, gemabhlen
2 TL, gestr. Backpulver

3 Banane(n)

1 Beutel Rosinen in Rum

1 Pck. Kuvertire, weil3e

Zubereitung

Die Butter mit dem Zucker, dem Vanillezucker und dem Salz schaumig
riuhren. Dann die Eier dazugeben und gut verrihren. Das Mehl, die Hasel-
nusse und das Backpulver mischen und mdglichst schnell unter die Butter-
Eier Mischung ruhren. Die Bananen in dinne Scheiben schneiden und mit
den Rum-Rosinen unter den Teig heben. Den Teig in eine gefettete Gugel-
hupf-Form fullen und im vorgeheizten Backofen ca. 50-60 min. backen,
bei 180°.

Etwas in der Form abkuhlen lassen, dann stirzen und vollstandig auskuh-
len lassen. Die Kuvertire im Wasserbad auflésen und uber den Kuchen
giel3en.

Ganz nett sieht es aus wenn der Kuchen noch mit kleinen Zuckerperlen
bestreut wird.

Zubereitungszeit: ca. 30 Minuten
05.02.04 Jule

Bananen Gugelhupf Il 4EiI M

Zutaten fur Portionen
280 g Mehl

1 Tute. Backpulver
240 g Zucker

1 Tate. Vanillezucker

80 g Butter

80 g Sauerrahm

3 Banane(n)

1 Prise Salz

etwas Zitrone(n) - Schale, gerieben
etwas Aroma (flussiges Vanillearoma)
etwas Aroma (ger. Orangenfrucht)

4 EL Kokosraspel



4 Ei

Kuchenglasur, Schokolade

Zubereitung

Dotter, Butter, Zucker, Vanillezucker, Salz, Vanillearoma und Orangen-
frucht schaumig rihren. Mehl mit Backpulver vermischen und mit dem
Sauerrahm und den purierten Bananen unterrithren. Zum Schluss den Ei-
schnee unterheben.

Eine gefettete Gugelhupfform mit Kokosraspel ausstreuen, den Teig hin-
eingeben und im vorgeheiztem Rohr 170°Grad/40-50 Min. backen.

Mit Schokoladeglasur Streifen Uber den Gugelhupf ziehen.

Zubereitungszeit: ca. 20 Minuten
29.02.04 genovefa56 CK

Bananen Gugelhupf IlIl 4 Ei M

Menge: 1 Kuchen

75 g Joghurt mit Bananengeschmack

3 mittelgrol3e Bananen

120 g braunen Zucker

1 Prise Salz

abgeriebene Schale von 1 Zitrone

purieren

80 g zimmerwarme Butter und

120 g braunen Zucker und

1/2 Vanilleschote Mark ausschaben

4 Eier schaumig schlagen, l6ffelweise die Bananenmasse einruhren
125 g Roggenmehl Typ 997

150 g Weizenmehl Typ 550

15 g Backpulver

darauf sieben, einarbeiten, bis der Teig glatt ist.
Gugelhupfform einfetten und mit Kokosraspeln ausstreuen.
Teig einfillen

Backzeit 40-50 Minuten bei 170 Grad

Puderzucker und
Rum verruhren und erkalteten Kuchen damit Uberziehen.



Bananen Ruhrkuchen 3 Ei M

Zutaten fur 16 Portionen
100 g Butter
4 Banane(n), mittelgrol3, vollreif

100 ml Sahne oder Schmand

3 Ei(er)

250 g Zucker

1 Vanilleschote(n)

400 g Mehl

100 g Haselnlusse, gemahlen
1 Pck. Backpulver

100 g Kuverture, Vollmilch

Die Butter zerlassen. Die Bananen schélen, mit einer Gabel zerdricken
und mit der Sahne mischen. Die Eier mit dem Zucker schaumig riihren.
Die Vanilleschote langs aufschlitzen, das Mark herauskratzen und zu der
Eiermasse geben (Ersatzweise geht auch Vanillezucker).

Das Mehl mit den gemahlenen Nussen und dem Backpulver mischen und
essloffelweise mit der geschmolzenen Butter unter die Eiermasse ruhren.
Das Bananenpuree unter den Teig mengen.

Eine Napfkuchen- oder Kranzform gut fetten und mit Semmelbroseln aus-
streuen. Teig einfullen und

bei 170° Grad 45-60 Minuten backen.

Kuvertire schmelzen und den Kuchen damit uberziehen. Evtl. mit gehack-
ten Pistazien bestreuen.

Brennwert p. P.: 360
Zubereitungszeit: ca. 15 Minuten
03.06.02 Gaby

Bananenhupf 4Ei M

Zutaten fur 6 Portionen
3 Banane(n)

75 g Sauerrahm

240 g Zucker, braun
1 Prise Salz
1 Zitrone(n), die abgeriebene Schale

80 g Butter



2 Vanilleschote(n)
125 g Mehl (Roggenmehl)
150 g Mehl (Weizenmehl)

Butter

Kokosraspel

Kuchenglasur (Zitrone und Schokolade)
Mandeln, Blattchen

Zucker

4 Ei
Backpulver

Zubereitung

Die Bananen mit dem Sauerrahm, der Halfte des braunen Zuckers, dem
Salz und der Zitronenschale purieren. Die Butter mit dem restlichen Zu-
cker sowie dem ausgeschabten Vanillemark schaumig schlagen und die Ei-
er nach und nach dazugeben. Das Bananenpuree unterriihren. Das Mehl
mit dem Backpulver vermischen, sieben und in den Teig einruhren.

Eine Gugelhupfform mit Butter einfetten und mit Kokosraspeln ausstreu-
en. Den Teig einflullen, glatt streichen und im vorgeheizten Backofen 40-
50 Minuten backen.

Dann den Bananenhupf rausnehmen und auskuhlen lassen, mit der Zitro-
nenglasur Uberziehen und den unteren Rand mit Mandelblattchen bestreu-
en. Dann den Gugelhupf mit der Schokoglasur verzieren.

Brennwert p. P.: 400
Zubereitungszeit: ca. 30 Minuten
24.01.05 Punklinus

Gugelhupf Il 3 Ei M

FOr ca. 12 Stuck:

Fur den Teig:

75 g Sauerrahm

3 Bananen

240 g brauner Rohrzucker

1 Prise Salz

Abrieb von 1 unbeh. Zitrone
80 g Butter

3 Eier



Mark von 1 Vanilleschote

125 g Roggenmehl (Type 997)
150 g Weizenmehl (Type 550)
15 g Backpulver

FOr die Form:

1 EL Butter
4 EL Kokosraspel

FOr die Glasur:

2 EL Puderzucker
Saft von 1 Zitrone

Den Ofen auf 170 Grad vorheizen!

Sauerrahm mit geschélten Bananen, 120 g Zucker, Salz und der abgerie-
benen Zitronenschale im Mixer purieren!

Die Butter mit dem restlichen Zucker, den Eiern und dem Vanillemark
schaumig schlagen!
Die purierte Bananen - Masse unterziehen!

Mehl und Backpulver tber die Masse sieben und verrihren!
Eine Gugelhupfform sorgfaltig einfetten!

Mit den Kokosraspeln ausstreuen!

Den Teig einfullen!

Den Gugelhupf ca. 3% Stunde backen!

Nach dem Abkuhlen mit einer Glasur aus Puderzucker und Zitronensaft
Uberziehen!
Die Glasur nach Wunsch noch mit Schoko - Kuvertiire verzieren!

Zubereitungszeit: ca. 20 Minuten

Backzeit: ca. % Stunde
Pro Stuck ca. 260 Kalorien

Dieser Gugelhupf schmeckt besonders aromatisch, wenn man preiswerte-
re, Uberreife Bananen (mit schwarzen Flecken auf der Schale) verwendet!



Karibischer Gugelhupf 5 Ei

5 Eier

100 g Zucker

200 g Zucker

300 g Butter

200 g weiche Bananen

1 Rumaroma =2 El Rum
100 g Kokosraspel

90 ml Milch

300 g Mehl
2 Tl. Backpulver

M

100 g ger. Zartbitterschokoraspel

Eier trennen, Eiweil} mit 100

g Zucker steif schlagen, zur Seite stellen.

Eigelb mit 200 g Zucker schaumig ruhren. Dann Butter unterrihren. Ba-

nanen zerkleinern, dazu geben. Rum, Kokosraspel, Mehl, Milch und Back-
pulver nach und nach dazu geben. Zum Schluss Eischnee unterziehen. In
eine gefettete Bundform geben und

bei 175°C ca.70 min. backen.

Man kann den Kuchen mit Puderzucker bestauben oder mit weil3er Scho-
koglasur uberziehen. Den Kuchen kann man 1-2 Tage vorher zubereiten.
Ist sogar besser, denn am Tag des Backens finde ich ihn "zu Feucht"”, wg.

der Bananen.

Mini M6hren Bananen Gugelhupf 3 Ei

Zutaten fur 6 Portionen

450 g Mohre(n)

500 g Banane(n)

200 g Mehl

80 g Mehl, griffiges

%4 Tute. Backpulver

5 TL Zimt

200 g Zucker, braun

100 g Walnusse, grob gehackt

3 Ei

250 ml Ol
Salz

Butter
Kokosraspel



Puderzucker

Zubereitung

Das Backrohr auf 150 Grad vorheizen. Kleine Gugelhupfformen (Inhalt ca.
300 ml) mit Butter ausstreichen und mit Kokosflocken ausstreuen.

Beide Mehlsorten mit Backpulver versieben. M6hren schalen, grob raspeln
und in einem Tuch ausdrucken.

Bananen schalen, mit einer Gabel zerdrucken. M6hren und Bananen mit 1
Prise Salz, Zimt, Zucker und den Nussen verriuhren. Eier schaumig ruhren.
Mohren-Bananen-Mischung einrithren, Mehl unterheben, zuletzt das Ol
einruhren. Masse in die Gugelhupf-Formen fullen. Formchen auf ein Back-
blech stellen und die Gugelhupfe 45-50 Minuten (mittlere Schiene) ba-
cken. Gugelhupfe aus dem Rohr nehmen, 3-4 Minuten in den Formen ras-
ten lassen, sturzen und auskihlen lassen. Vor dem Servieren mit Puder-
zucker bestreuen.

Guten Appetit!

Brennwert p. P.: 943
Zubereitungszeit: ca. 60 Minuten
01.07.03 Backfee CK

Eierlikor

Ameisen Gugelhupf Il 4 Ei M

250 g Butter,
250 g Zucker,
1 Pkg. Vanillezucker,

4 Eier,

250 g Mehl,
1/2 Pkg. Backpulver,

1 Pkg. Schokostreusel,
1/8 | Eierlikor

Butter, Zucker, Vanillezucker und die Dotter schaumig ruhren. Mehl mit
Backpulver vermengen und unterrtuhren. Eierlikor, Schokostreusel und den
Schnee der 4 Eiklar untermengen. Die Masse in einer gefetteten bemehl-
ten Form bei 160 Grad ca. 90 Min. backen.



Eierlikor Gugelhupf 4 Ei M

Zutaten fur 16 Portionen:

230 g Butter
135 g Zucker
1 Pkt. Vanillezucker

4 Ei

100 ml Eierlikor

225 g Mehl (Weizenmehl)

2 Tl Backpulver

50 g Schokolade (Zartbitter), grob gerieben
30 g Zucker

3 El Wasser

50 g Konfiture, Aprikosenkonfiture

Flr den Teig die Butter geschmeidig rihren. Nach und nach den Zucker,
Vanillezucker, Eier und Eierlikor unterrihren. Das mit Backpulver
vermischte Mehl essloffelweise unterrihren. Zuletzt die Schokolade
unterheben. Den Teig in eine gefettete Napfkuchenform (22 cm) fullen.

Backen bei 170 -200° C ca. 30 40 Minuten

Zum Aprikotieren : Zucker und Wasser unter Ruhren erhitzen, bis der Zu-
cker gelost ist. Die Aprikosen-Konfittire hinzufugen und so lange kochen,
bis

die Masse anfangt dicklich zu werden. Den gesturzten und abgekuhlten
Kuchen damit bestreichen.

Zum Glasieren : Den Puderzucker mit Eierlikdr zu einer glatten Masse
verrihren. Den Kuchen damit Uberziehen und nach Belieben mit abgezo-
genen, gehobelten Mandeln und/oder gehackten Pistazien garnieren.

Zubereitungszeit:1 Std.
Schwierigkeitsgrad: normal

Eierlikor Gugelhupf I 5 Ei
Zutaten:

5 ganze Eier,

250 g Staubzucker,
2 Pkg. Vanillezucker,
125 g Menhl,



125 g Starkemehl,
1 Pkg Backpulver,
1/41Ql,

1/4 | Eierlikor

Zubereitung:

Eier mit Zucker und Vanillezucker schaumig rihren. Ol und Eierlikor zu-
gief3en und verruhren. Mehl mit Backpulver vermengen und mit dem Stéar-
kemehl unterziehen. Den Teig in eine befettete, bebrdselte Gugelhupfform
(grof3e Form) geben und

bei 160° (Heil3luft) etwa 45 min backen.

Eierlikor Gugelhupf Il 5 Ei

5 Eier,

220 g Puderzucker

1 Prise Salz

2 Tl Vanillezucker

250 ml Sonnenblumendl
250 ml Eierlikor

125 g Mehl

125 g Speisestarke

1 Pkt. Backpulver
Paniermehl,
Kokosraspel

Die Eier, Puderzucker, Salz, Vanillezucker und Ol nach und nach schaumig
ruhren. Das Mehl mit der Starke und dem Backpulver mischen und ab-
wechselnd mit dem Eierlikdr ziigig unter die Eiermasse ruhren .Eine Gu-
gelhupfform sehr dick mit ganz weicher Butter auspinseln und gut mit Ko-
kosflocken oder Paniermehl einstreuen. Dann den Teig vorsichtig einfullen.
( Der Teig ist fast flissig ). In die Mitte des vorgeheizten Backofens schie-
ben und bei ca. 200° C 20 Min. backen, dann die Temperatur auf
ca.175°C reduzieren und weitere 20 Min. backen, mit einer Stricknadel die
Garprobe machen und die Form aus dem Ofen nehmen. Kuchen ca.30 Min
in der Form abkuhlen lassen, dann auf ein Kuchenrost stirzen.

Eierlikor Gugelhupf mit Knusperfulle 4 Ei M

200 g Daim-Riegel
250 g weiche Butter
200 g Zucker,



400 g Mehl
1 TI Vanillezucker
1 Tl Backpulver

4 Eier,
1/8 L Eierlikor

Eine Gugelhupfform einfetten und mit Paniermehl ausstreuen, die Daim-
Riegel grob hacken. Butter und Zucker cremig ruhren, die Eier nach und
nach unterruhren, Eierlikér hinzufigen. Mehl, Backpulver und Vanillezu-
cker mischen und unterruhren, die gehackten Daim-Riegel unterriihren.
Den Ruhrteig in die Form fullen, glattstreichen und

im vorgeheizten Ofen bei 170°C ca. 1 Stunde backen

Eierlikor Napfkuchen 4 Ei

Zutaten fur 16 Portionen
200 g Butter

175 g Zucker

1 Pck. Vanillezucker

1 Prise Salz

4 Ei(er)

175 ml Eierlikor

500 g Mehl

75 g Haselnusse, davon Krokant
1 Pck. Backpulver

Zubereitung

Fett, Zucker, Vanille Zucker, Salz schaumig ruhren. Eier unterrihren. Eier-
likdr hinzufugen. Mehl, Krokant und Backpulver mischen und unter die Ei-
erlikbrmasse ruhren. In eine gefettete Napfkuchenform geben. Auf 175
Grad ca. 1 Std. backen.

Brennwert p. P.: 420

Zubereitungszeit: ca. 20 Minuten
16.11.02 Fabienne

Eierlikbrgugelhupf I 5 Ei



5 Eier,

220 g Puderzucker

1 Prise Salz

2 Tl Vanillezucker

250 ml Sonnenblumendl
250 ml Eierlikor

125 g Mehl

125 g Speisestarke

1 Pkt. Backpulver
Paniermehl,
Kokosraspel

Die Eier, Puderzucker, Salz, Vanillezucker und Ol nach und nach schaumig
ruhren. Das Mehl mit der Starke und dem Backpulver mischen und ab-
wechselnd mit dem Eierlikdr ziigig unter die Eiermasse ruhren .Eine Gu-
gelhupfform sehr dick mit ganz weicher Butter auspinseln und gut mit Ko-
kosflocken oder Paniermehl einstreuen. Dann den Teig vorsichtig einfullen.
( Der Teig ist fast flissig ). In die Mitte des vorgeheizten Backofens schie-
ben und bei ca. 200° C 20 Min. backen, dann die Temperatur auf
ca.175°C reduzieren und weitere 20 Min. backen, mit einer Stricknadel die
Garprobe machen und die Form aus dem Ofen nehmen. Kuchen ca.30 Min
in der Form abkuhlen lassen, dann auf ein Kuchenrost stirzen.

Eierlikorgugelhupf Il 4 Ei + 1 Eiweil3 M

250 g Mehl,
2 Pkg. Backpulver,
100 g dunkler Nougat,

4 Eier,

250 g Butter,

250 g Puderzucker,

Y2 Pkg Vanillezucker,
Schale von Y2 Zitrone,
0,15 L Eierlikor,

Garnitur und Glasur:

100 g Marillenmarmelade

1 Eiweild

40 g Puderzucker
1 El Eierlikor

1 Tl Zitronensaft



2 El Schokoladespéane

Gugelhupfform (Inhalt 1,3 Liter) mit Butter ausstreichen und mit Mehl
ausstreuen. Mehl m. Backpulver. versieben, kalten Nougat in kleine Stu-
cke schneiden und untermischen. Eier trennen. Weiche Butter mit 150 g
vom Puderzucker, Vanillezucker, Zitronenschale und wenig Salz gut cre-
mig ruhren. Eigelb nach und nach einrthren. Eiweil? mit dem ubrigen Zu-
cker zu cremigem Schnee schlagen. Mehlmischung, dann Eierlikdr in den
Abtrieb ruhren, den Schnee behutsam unterheben. - Masse in die Form
einfullen, und im vorgeheizten Rohr 45-50 Min backen. Gugelhupf aus
dem Rohr nehmen, ca. 10 Minuten rasten lassen, dann aus der Form stur-
zen. Marmelade unter stdndigem Ruhren aufkochen, vom Feuer nehmen
und den Gugelhupf damit bestreichen. Fur die Glasur Eiklar mit Puderzu-
cker, Eierlikdr und Zitronensaft gut verrihren. Glasur in ein kleines Pa-
pierstanitzel fullen, die Spitze knapp abschneiden. Den Gugelhupf mit der
Eierlikorglasur verzieren und mit Schokoladespanen bestreuen.

Erdbeer Creme Gugelhupf M o
250 ml Eierlikor

Zutaten fur 10 Portionen
20 Blatt Gelatine, weil3e
800 g Erdbeeren

450 g Joghurt (Sahnejoghurt)

150 ml Sirup (Erdbeersirup)
6 El Zitronensaft

250 ml Eierlikor

75 g Puderzucker

1 Tute. Vanillezucker

500 ml Sahne
30 g Pistazien, gehackt

Je 7 Blatt Gelatine kalt einweichen. Fur die Erdbeercreme 400 g Erdbeeren
purieren. Mit 150 g Joghurt, 75 ml Sirup und 3 El. Zitronensaft verrihren.
Far die Eierlikércreme Eierlikor mit Puder- u. Vanillinzucker und 300 g Jo-
ghurt verrihren. Ausgedriuckte Gelatine ausdriicken und auflésen, je 7
Blatt unter die Erdbeer- und die EierlikGrcreme ruhren.

Sahne steif schlagen. Jeweils die Halfte der Sahne unter die Erdbeer- und
die Eierlikbrcreme ziehen. Sobald die Cremes anfangen zu gelieren, ab-
wechselnd in eine Porzellan-Gugelhupfform schichten. Mit einer Gabel
marmorieren. Uber Nacht kalt stellen.

Die restlichen 400 g Erdbeeren klein schneiden. Mit 75 ml Sirup und 3 El.
Zitronensaft ca. 1 Stunde marinieren. Gugelhupfform in heil3es Wasser
tauchen, Creme stirzen. Mit Erdbeeren und Pistazien garnieren.



(Anstatt der Erdbeeren kann man auch Himbeeren verwenden)

Von: kleinehexe21

Geburtstags-Gugelhupf 4 Ei M

200 g Butter

170 g Zucker

1 Pck. Vanillezucker

4 Ei(er)

125 ml Eierlikor, ersatzweise Milch
150 g Haselnlusse, gemahlen

90 g Schokolade -blattchen

250 g Mehl
1 Pck. Backpulver

Zubereitung:
Ruhrteig herstellen. Teig in vorbereitete Gugelhupf-Form fullen.

Backen: ca. 60 Min. bei 170-190°

Ausgekuhlten Kuchen mit Schokoladenglasur tberziehen oder mit Puder-
zucker bestauben.

Zubereitungszeit: ca. 1 Std. 10 Minuten

10.01.02 Geris

Gugelhupf mit 2 Ei + 2 EiweiR M

Eierlikor oder Baileys
LF30

Zutaten fur 16 Portionen

2 Ei

200 g Zucker
2 Tlte. Vanillezucker
150 g Margarine (Halbfett)

100 g Joghurt, 1,5% Fett

Ya Liter Eierlikor oder Baileys
125 g Mehl



125 g Speisestarke
1 Tute. Backpulver
2 TL Natron

2 Eiweil3
1 TL Ol (Sonnenblumendl)
2 EL Puderzucker

Zubereitung

Den Backofen auf 175°C vorheizen. Eier, Margarine, Zucker und Vanille-
zucker schaumig ruhren.

Mehl, Speisestarke, Backpulver und Natron mischen und abwechselnd mit
dem Joghurt und dem Eierlikér unter die Eimasse ruhren.

Das Eiweil} steif schlagen und unter den Teig heben.

Eine Gugelhupfform mit Ol einfetten, den Teig einfillen und etwa 50 Minu-
ten backen. Stabchenprobe machen.

Den Kuchen 10 Minuten in der Form auskihlen lassen und stiirzen. Den
vollig ausgekuhlten Gugelhupf kurz vor dem Servieren mit Puderzucker
bestauben.

Tipp: Bei Umluft langt auch die Temperatur von 160°C.

Ich nehme immer den Bourbon-Vanillezucker.

Brennwert p. P.: 215
Zubereitungszeit: ca. 20 Minuten
15.10.04 Traumfanger74 CK

Gugelhupf mit Eierlikér 2 Ei M

Zutaten fur 16 Portionen

2 Ei(er)
200 g Zucker

2 Pck. Vanillezucker
150 g Margarine (Halbfettmargarine)

100 g Joghurt, (1,5% Fett
Ya Liter Eierlikor

125 g Mehl

125 g Speisestarke

1 Pck. Backpulver

2 TL Natron

2 Eiweil}



1 TL Ol
2 EL Puderzucker

Zubereitung

Backofen auf 175°C vorheizen, Eier, Margarine, Zucker und Vanillezucker
schaumig ruhren.

Mehl, Speisestarke, Backpulver und Natron mischen und abwechselnd mit
den Joghurt und dem Eierlikdr unter die Eiermasse ruhren. Eiweil} steif
schlagen und unter den Teig heben.

Eine Gugelhupfform mit den Ol einfetten, den Teig einfiillen und etwa 50
Minuten backen. Stabchenprobe machen.

Den Kuchen 10 Minuten in der Form auskuhlen lassen, dann aus der Form
sturzen. Kurz vorm Servieren mit den Puderzucker bestauben und genie-
Ren.

Brennwert p. P.: 215
Zubereitungszeit: ca. 15 Minuten

27.9.04 Hierich2 CK

Gugelhupf XVII 5 Ei

FUr ca. 20 Scheiben:

5 Eier

1 Prise Jodsalz

1 Packchen Vanillezucker

Ya Liter (dickflussiger) Eierlikor

2 EL Mandel - Likor

Y4 Liter (geschmacksneutrales) Speiseol
100 g (gemahlene) Mandeln

150 g Kartoffelmehl

50 g Mehl

1 Packchen Backpulver

Die Eier mit Jodsalz in einer Schissel mit dem elektrischen Handruhrgerat
schaumig schlagen!

Dabei nach und nach Puderzucker und Vanillezucker einstreuen!

So lange weiterarbeiten, bis die Masse weil3schaumig und dickcremig ist.
Eierlikor und Mandel - Likor zufugen!

Ebenfalls sorgféaltig darunterschlagen!

Nach und nach das Ol einflieBen lassen!

Sobald sich alles sehr gut vermischt hat, noch weitere 5 Minuten schlagen!
Mandeln mit Kartoffelmehl, Mehl und Backpulver vermischen.



Mit dem Schneebesen locker, aber grindlich darunterheben!!

Den Teig in eine (mit Broseln ausgestreute) Gugelhupfform (22 cm
Durchmesser) fullen!

Im vorgeh. Ofen bei 180 Grad - untere Schiene - ca. 80 Minuten backen!
Gasherd: Stufe 2

Dann in der Form ausdampfen!
Auf einem Kuchendraht erkalten lassen!

Die Mandeln in einer trockenen Pfanne goldgelb rosten!
Abkuhlen lassen!

Die Kuvertire schmelzen lassen!

Den Kuchen damit tberziehen!
Mit Mandeln bestreuen!
Den Guss (bis zum Anschneiden) fest werden lassen!

Pro Scheibe ca. 351 kcal/1472 kJ

Gugelhupf XX 5Ei M
(Eierlikor)

FUr ca. 18 Stucke:

250 g Puderzucker

5 Eier (M)

2 Packchen Vanille Zucker

Y4 Liter Ol

Ya Liter Eierlikor

125 g Mehl

125 g Speisestarke

1 Packchen Backpulver

Fett und Paniermehl (f. d. Form)

200 g Halbbitter Kuvertire

200 g (weil3e) Kuverture

Puderzucker sieben!

Eier und Vanille Zucker mit Schneebesen des Handruhrgerates aufschla-
gen!

Dabei Puderzucker essloffelweise zugeben, bis die Masse dickschaumig ist!



Ol und Eierlikér langsam zugieRen, verriuhren!
Mehl, Speisestarke und Backpulver mischen, dartuber sieben und unterzie-
hen, bis ein glatter Teig entstanden ist!

Eine Gugelhupfform (ca. 2 Liter Inhalt) fetten, danach mit Paniermehl
ausstreuen!
Den Teig einfullen!

Im vorgeh. Ofen bei 175 Grad ca. 1 ¥2 Stunden backen!

Den fertigen Kuchen ca. ¥4 Stunde in der Form ruhen lassen!

Dann auf ein Kuchengitter sturzen!
Auskihlen lassen!

Kuvertiren getrennt im heil3en Wasserbad schmelzen!
Abkuhlen lassen!

Kurz vor dem Uberziehen des Kuchens Kuvertiire noch 1 x erwarmen!
Den Kuchen streifenférmig mit heller und dunkler Kuvertire Uberziehen!
Den Guss erstarren lassen!

Zubereitungszeit: ca. 2 Stunden
Pro Stiuck ca. 440 Kalorien

Kleiner Eierlikér Napfkuchen 1 Ei
16 cm Durchmesser

Zutaten fur 1 Portionen
Fett, fur die Form

50 g Eierlikor

50 g Ol (Sonnenblumendl)

50 g Puderzucker

50 g Menhl

1 TL Backpulver

1 Ei(er)

Eine Napfkuchenform (16 cm Durchmesser) fetten. Alle Zutaten zum flus-
sigen Teig verquirlen und in der Form im 150 Grad heil3en Ofen (Gas: Stu-
fe 1) auf der mittleren Schiene 1 Stunde backen.

Zubereitungszeit: ca. 5 Minuten
10.06.05 ajnom



Knusper Eierlikor Gugelhupf 4 Ei

Zutaten fur ca. 20 Stucke

1 Packung (150 g) Karamell Schoko Bonbons
250 g Butter

250 g Zucker

1 Prise Salz

4 Eier (GrolRe M)

1/8 | Eierlikor

250 g Mehl

1 Tl Backpulver

1 El Puderzucker

Zubereitung

1 . Bonbons grob hacken. Butter, Zucker und Salz schaumig ruhren. Eier
einzeln unterruhren. Likdr unterrihren. Mehl und Backpulver mischen,
darauf sieben und unterrihren. Bonbons unterheben.

2. Teig in eine gefettete, mit Paniermehl ausgestreute Gugelhupfform (2,5
| Inhalt) fullen.

Im heilRen Ofen bei 175 °C 60 -65 Minuten backen.
Auskuhlen lassen. Mit Puderzucker bestauben.

Zubereitungszeit ca. 1 1/2 Stunden (ohne Wartezeit)
Pro Stuck ca. 260 kcal /E 3 g, F13 g, KH 29 g
Mini Nr. 8/03

Marmor Gugelhupf mit Eierlikbr 5 Ei M

Zutaten:

5 Eier

200 g Zucker

1 Packchen Vanille Zucker

1/4 | Eierlikor

1/4 1 Ol

300 g Mehl

1 Packchen Backpulver

3 gestr. el. (ca.20 g) Kakao ich nehme immer etwas mehr



1 Packung (75 g) Mokkabohnen kann auch Schokostreusel sein
1 el Puderzucker

Zubereitung:

1. Eier, Zucker und Vanille Zucker cremig schlagen. Likér und 6l zufugen
und unterrihren. Mehl und Backpulver mischen und ebenfalls unterrihren.
(der Teig ist recht fllssig)

2. halfte Teig in eine gefettet, mit Mehl ausgestreute Gugelhupf- bzw.
Napfkuchenform (22 cm,2,5 Liter Inhalt) fullen. Den Kakao auf den restli-
chen Teig sieben und unterrihren. Mokkabohnen unterheben und auf den
hellen Teig geben. Den dunklen Teig mit einer Gabel spiralféormig unter
den hellen Teig ziehen.

3. Kuchen im vorgeheizten Backofen (e-herd:175°C umluft:150°C Gas:
Stufe 2 ca.l stunde backen.

zunachst die form etwas abkiuhlen lassen. danach stiurzen, wieder umdre-
hen und vollstandig auskuhlen lassen. mit Puderzucker bestauben.

Oster-Eierlikor-Gugelhupf 4 Ei M

250 g Butter

250 g Zucker

1 Tate. Vanillezucker
250 g Mehl

1 Tute. Backpulver

150 g Zartbitterschokolade

4 Eier

250 ml Eierlikor
Saft und geriebene Zitronenschale einer 1/2 Zitrone
150 g Preiselbeerkompottfrichte

Schokoladeglasur
Mandelblattchen

Butter, Zucker, Vanillezucker und Saft u. Schale einer 1/2 Zitrone schau-
mig ruhren.

Nach und nach Dotter einrihren.

Mehl, Backpulver und gehackte Zartbitterschokolade vermengen,

und abwechselnd mit Eierlikdr in die Dottermasse ruhren.

Eischnee unterheben.



Teigmasse in eine gefettete bemehlte Gugelhupfform fullen.
Preiselbeerkompottfrichte obenauf verteilen, und mit einer Gabel durch-
ziehen.

Im vorgeheizten Backrohr bei 175°Grad/ca.60 Min. backen.

Auskuhlen lassen, mit Schokoladeglasur uberziehen und mit Mandelblatt-
chen bestreuen.

Grete
04.04.04 16:46 Verfasser: genovefa56

Kaffee

Kaffee Gugelhupf | 4 Ei

4 Eier,

200 g Zucker,

250 g Mehl,

1/810Ql,

1/8 | starke kalter Kaffee,
1 Pkg. Vanillezucker,

2 Pkg. Backpulver,

Wenn vorhanden gem. Nusse dazu Eigelb mit Vanillezucker und Zucker
schaumig ruhren. Ol einflieRen lassen. Abwechselnd Kaffee, sowie das mit
Backpulver versiebte Mehl dazu einruhren. Eischnee vorsichtig unterzie-
hen. Teig in eine gefettete und bemehlte Gugelhupfform fullen und

bei 180°C ca. 40 Min. backen.

Kaffee Gugelhupf Il 4 Ei

4 Eier,

250 g Butter,

500 g Zucker,

380 g Menhl,

1 Pkg. Vanillezucker,
50 g Kakaopulver,
250 ml Kaffee,



150 g Mandelstifte,
geriebene Zitronenschale,

Eier und Butter schaumig ruhren, Zucker und Vanillezucker langsam ein-
rihren. Das Mehl mit Backpulver versieben und gemeinsam mit den restli-
chen Zutaten zu der Masse hinzufugen. Den Kuchen in einer gefetteten
und bemehlten Form bei

180°C im vorgeheizten Backrohr eine Stunde backen.

Kaffee Gugelhupf II1 4 Ei

1 Portion entspricht 4 Points.

Zutaten fur 16 Portionen:

4 Eidotter

200 g Zucker

1/8 | Pflanzendl

1/8 | starker, kalter Kaffee

1 Pkg. Vanillezucker

250 g Mehl

1 Pkg. Backpulver

4 Eiklar, zu Schnee geschlagen
1 kleine Prise Salz

1 El Halbfettmargarine

3 El Semmelbroésel

Dotter mit Zucker schaumig ruhren.

Pflanzendl, Kaffee und Vanillezucker dazumengen.

Mit Mehl und Backpulver zu einem Teig verkneten.

Eine kleine Prise Salz unter den Schnee mischen und den Schnee vorsich-
tig unter den Teig heben.

Eine Gugelhupfform mit Halbfettmargarine ausstreichen und mit Sem-
melbrdsel bestreuen.

Den Teig einfullen und bei 170 Grad Heil3luft 40 Minuten backen.

Kaffee Karamell Marmorkuchen 6 Ei M

Zutaten fur ca. 16 Stiucke
400 g Zucker

100 ml Milch



6 Eier (Gr. M)

180 g weiche Butter oder Margarine
400 g Mehl

3 TL Backpulver

100 ml starker, kalter Kaffee

2 TL Kakaopulver

1 Prise Salz

100 g geschalte Haselnusskerne

150 g Halbbitter Kuverture

80 g Schlagsahne

1 EL Honig
1 EL l6sliches Kaffeepulver
50 g Haselnussblattchen

Zubereitung

1. 50 g Zucker karamellisieren lassen, mit Milch abléschen. Ruhren, bis
der Karamell sich gelost hat, abkuhlen lassen.

2, 3 Eier trennen. Fett und 250 g Zucker schaumig ruhren, 3 Eier und Ei-
gelb nach und nach unterriihren. Mehl und Backpulver mischen, unterrih-
ren. Teig halbieren, eine Halfte mit Karamellmilch verrihren, unter die
andere Halfte Kaffee und Kakao ruhren. Eiweil3 und Salz steif schlagen.
Eine Halfte unter den Karamellteig heben, andere Halfte mit den Nussen
unter den Kaffeeteig heben.

3. Teige abwechselnd in eine gefettete Pannetonne oder Gugelhupfform
(1,5 Liter Inhalt) fullen. Mit einer Gabel spiralférmig durch den Teig ziehen
und

im vorgeheizten Backofen bei 175 °C ca. 1 Stunde backen.

Auskihlen lassen.

4. Kuverture fein hacken. Sahne, Honig und Kaffeepulver aufkochen, vom
Herd ziehen und Kuvertire darin schmelzen lassen. Kuchen damit tber-
ziehen, mit Haselnussblattchen bestreuen. Ein Stuck Alufolie eindlen. 100
g Zucker karamellisieren lassen. Mit einer Gabel Faden auf der Alufolie
ziehen, erkalten lassen. Karamellsticke auf dem Kuchen verteilen.

Zubereitungszeit ca. 1 3/4 Stunden (ohne Wartezeit)

Pro Stuck ca. 440 kcal, E 8g, F 23g, KH 50 g
Mini Nr. 40/03

Kaffeegugelhupf 4 Ei M

Zutaten:
250 g Margarine



200 g Zucker
1 Vanillezucker
1 Beutel ger. Zitronenschale

4 Eier

400 g Mehl
1 Backpulver
1 geh. El Kartoffelstarke

200 g Schlagsahne (keine Milch!)
80 g Rosinen

100 g Schokostreusel

Glasur:

250 g Puderzucker
2 Tl I6slicher Kaffee
ca. 3 El Wasser

Zubereitung:

Die Rosinen in eine Schussel geben und mir kochendem Wasser uberbrui-
hen.

Die zimmerwarme Margarine mit dem Zucker, Vanillezucker und Zitronen-
schale schaumig schlagen. Nach und nach die Eier dazugeben und zu einer
cremigen Masse verruhren.

Mehl mit Backpulver und Starkemehl abwechselnd mit der Sahne unter-
rihren. Die Rosinen abseihen und zusammen mit den Schokostreuseln un-
ter den Teig heben.

Eine Gugelhupfform gut fetten und mit Semmelbrosel ausstreuen. Den
Teig hineinfullen und im vorgeheizten Backofen bei 180 bis 190 Grad 45 -
50 Minuten backen. Erkalten lassen.

Den Puderzucker sieben, den l6slichen Kaffee dazugeben und nach und

nach das Wasser dazugeben und zu einer glatten Masse verruhren. Den
Gugelhupf damit tberziehen.

Marmor

Haselnuss Marmorkuchen



FUR RUND 16 STUCKE.

250 g Butter/Margarine,

175 g Zucker,

1 Packchen Vanillin Zucker ,

1 Prise Salz,

1/2 Flaschchen Butter Vanille Aroma ,
5 Eier (Grolie M),

500 g Mehl,

1 Packchen Backpulver,

5 EL Milch,

je 50 g gehackte Mandeln und Haselnusse,
200 g Nuss Nougat,

1 gestrichener TL Kakaopulver,

200 g Kuchen Glasur "Haselnuss",

Mandeln und Haselnlisse zum Verzieren,
Fett und gemahlene Haselnusse fur die Form

1. Fett mit Zucker, Vanillin Zucker , Salz und Butter Vanille Aroma schau-
mig ruhren. Die Eier nach und nach zufugen und unterschlagen. Mehl mit
Backpulver mischen, abwechselnd mit der Milch unterriihren. Gehackte
Mandeln und Haselnusse unterheben.

2. 2/3 Teig in eine gefettete, mit gemahlenen Haselnissen ausgestreute
Napfkuchenform (22 cm @; 2,5 Liter Inhalt) fullen. 100 g Nougat in einem
heiRen Wasserbad schmelzen. Ubrigen Teig mit Nougat und Kakaopulver
verruhren. Ebenfalls in die Form fullen, mit einer Gabel vorsichtig durch
die Teige ziehen.

3. Im heil3en Backofen (E Herd : 175°C; Umluft: 150°C; Gas: Stufe 2)
ungefahr 1 Stunde backen. Abkuhlen, stirzen, erkalten lassen. Kuchen-
glasur zusammen mit 100 g Nougat schmelzen, auf dem Kuchen verteilen.
Mit "Bluten™ aus Mandeln und Haselnlssen verzieren Unteren Rand mit
gehackten Nussen bestreuen.

Arbeitszeit: ca. 20 Minuten

Backzeit. ca. 1 Stunde

Wartezeit. ca. 1 Stunde
Nahrwert pro Stuck ca. 1970 kJ/470 kcal E8 g, F 28 g, KH 48 g
Vida Nr. 52/03

Kaffee Karamell Marmorkuchen 6 Ei M

Zutaten fur ca. 16 Stiucke



400 g Zucker

100 ml Milch

6 Eier (Gr. M)

180 g weiche Butter oder Margarine
400 g Mehl

3 TL Backpulver

100 ml starker, kalter Kaffee

2 TL Kakaopulver

1 Prise Salz

100 g geschalte Haselnusskerne

150 g Halbbitter Kuverture

80 g Schlagsahne

1 EL Honig
1 EL l6sliches Kaffeepulver
50 g Haselnussblattchen

Zubereitung

1. 50 g Zucker karamellisieren lassen, mit Milch abléschen. Ruhren, bis
der Karamell sich gelost hat, abkuhlen lassen.

2, 3 Eier trennen. Fett und 250 g Zucker schaumig ruhren, 3 Eier und Ei-
gelb nach und nach unterriihren. Mehl und Backpulver mischen, unterrih-
ren. Teig halbieren, eine Halfte mit Karamellmilch verrihren, unter die
andere Halfte Kaffee und Kakao ruhren. Eiweil3 und Salz steif schlagen.
Eine Halfte unter den Karamellteig heben, andere Halfte mit den Nussen
unter den Kaffeeteig heben.

3. Teige abwechselnd in eine gefettete Pannetonne oder Gugelhupfform
(1,5 Liter Inhalt) fullen. Mit einer Gabel spiralformig durch den Teig ziehen
und

im vorgeheizten Backofen bei 175 °C ca. 1 Stunde backen.

Auskihlen lassen.

4. Kuverture fein hacken. Sahne, Honig und Kaffeepulver aufkochen, vom
Herd ziehen und Kuvertire darin schmelzen lassen. Kuchen damit tber-
ziehen, mit Haselnussblattchen bestreuen. Ein Stuck Alufolie eindlen. 100
g Zucker karamellisieren lassen. Mit einer Gabel Faden auf der Alufolie
ziehen, erkalten lassen. Karamellsticke auf dem Kuchen verteilen.

Zubereitungszeit ca. 1 3/4 Stunden (ohne Wartezeit)
Pro Stuck ca. 440 kcal, E 89, F 23g, KH 50 g
Mini Nr. 40/03



Kastanien Marmorgugelhupf 3 Ei M

Zutaten:

-150 g Butter
-175 g Zucker
-1 Prise Salz

-3 Eier

-300 g Mehl
-2 Tl Backpulver

0.1 | Milch
-400 g Kastanienpuree

-4 El Rahm
-2 El Kirsch

Zubereitung:

Butter weich ruhren, Zucker und Salz darunterrihren. Ein Ei nach dem
anderen hineinruhren, weiterruhren, bis die Masse hell ist. Mehl mit Back-
pulver mischen und abwechslungsweise mit der Milch unter die Masse ruh-
ren. Die Halfte in die vorbereitete Form fullen (Gugelhopfform von 22 cm
Durchmesser, eingefettet und bemehlte). Kastanienpuree, Rahm und
Kirsch gut mischen und in die Form fullen, mit einer Gabel spiralférmig
unter der ersten Teighalfte ziehen, dann die zweite Teighalfte darauf ver-
teilen.

Im auf 180 Grad C vorgeheizten Ofen, ca. 55 Minuten

auf der untersten Rille backen. Nach dem Entformen, nach Belieben mit
Schokoladepulver oder mit Puderzucker bestreuen.

Marmor Gugelhupf 3 Ei M

3 (6) Eier

180 (360)g Zucker
Vanillezucker

120 (240) g Butter
250 (500) g Mehl

1/2 (1) Pkg Backpulver

1/8 (1/4) | Milch
30 (60) g Kakaopulver



Bei der doppelten Menge (Menge in der Klammer) wird die Gugelhupfform
voll. Backrohr auf 170° C vorheizen. Eidotter (Eigelb), Zucker, Vanillezu-
cker und Butter schaumig schlagen. Mit Backpulver vermischtes Mehl und
ca 1/16 (1/1 Milch abwechselnd unterriihren, Eiklar zu Schnee schlagen
und unterheben. Die Halfte des Teiges in die gefettete und gestaubte Gu-
gelhupfform geben, in die zweite Teighélfte Kakao und den Rest Milch mi-
schen. Den dunklen Teig l6ffelweise auf dem hellen Teig verteilen. Die ein-
fache Menge ca 50 Minuten, die doppelte Menge ca 70 Minuten im auf
170° C vorgeheizten Backrohr backen.

Marmor Gugelhupf 8 Ei

Zutaten:

200 g Butter (zimmerwarm)
8 Eier, getrennt

8200 g Puderzucker

200 g Kristallzucker

230 g Weizenmehl

1 Schuss Rum

etwa 25 g Kakaopulver
Butter und Mehl fur die Form

Zubereitung:

Butter, Dotter, Puderzucker schaumig ruhren, Eiweild mit Kristallzucker zu
Schnee schlagen und die beide Massen vermischen. Das Mehl unterheben
und mit einem Schuss Rum abschmecken. Ein Drittel der Masse abnehmen
und durch Einruhren von Kakaopulver dunkel farben. Die Massen schicht-
weise (hell-dunkel-hell) in eine gebutterte und bemehlte Gugelhupfform
fallen. Im Backrohr bei 160 bis 170°C 60 bis 75 Minuten backen.

Die gebackenen Marmorgugelhupf sturzen und in der Form auskuhlen las-
sen. Ein Rezept von Johanna Maier (Rezept vom 30. Juli 2004)

Marmorgugelhupf aus Vollkornmehl 7 Ei M

Zutaten fur 14 Portionen

200 g Butter
70 g Puderzucker

7 Ei trennen

1 Prise Salz
1 Pck. Vanillezucker



2 Zitrone(n) - Schale, abgerieben
80 g Zucker (Rohzucker)
220 g Mehl (Vollmehl, Dinkel oder Weizen)
1 Msp. Backpulver
110 g Schokolade (Kochschokolade)
Milch oder Obers nach Bedarf
Butter und Mehl fur die Form
Puderzucker, zum Bestreuen

Zubereitung

Die Eier trennen. Die handwarme Butter mit dem Staubzucker, dem
Vanillezucker und der abgeriebenen Zitronenschale sehr schaumig ruhren.
Nach und nach die Eidotter beifiigen. Die Eiklar mit Salz und dem Rohzu-
cker zu steifem Schnee schlagen. Nun das Mehl und den Schnee vorsichtig
unter die Dottermasse ruhren. Eventuell noch mit etwas Milch lockern. Ein
Drittel der Teigmasse mit zerlassener Schokolade farben. Eine Gugelhupf-
form buttern und bemehlen. Die Halfte der hellen Masse einfullen, die
Schokolademasse darauf geben und mit der restlichen hellen Masse ab-
schlie3en. Die Teigoberflache glatt streichen und den Gugelhupf im etwas
vorgeheizten Backofen in mittlerer Schiene bei 140°C - 150°C Umluft ca.
1 1/4 Stunden backen (normaler Herd 170°C). Nadelprobe machen! Auf
eine mit Mehl bestaubte Arbeitsflache stirzen und erkalten lassen. Aus der
Form I6sen und mit Staubzucker bestreuen.

Zubereitungszeit: ca. 45 Minuten
20.11.02 Traude

Marmor Gugelhupf I 5 Ei

1/4 kg Butter,

1 EL Kakao,

8 dag Staubzucker,

15 dag Backzucker,

1/4 kg glattes Mehl,

1/2 unbehandelte Zitrone,
1 Pkg. Vanillezucker,

5 Eier,

1 Prise Salz,
Ol.

Die Butter rechtzeitig aus dem Kuhlschrank nehmen, damit sie beim Ver-
arbeiten zimmerwarm ist. Eier trennen. Die Zitrone waschen, die Schale
abreiben. Butter, Staubzucker, Zitronenschale, Vanillezucker und Salz
cremig aufschlagen. Dotter nach und nach unterrtihren.



Die Eiklar mit der Halfte vom Backzucker zu schmierigem Schnee schla-
gen. Den restlichen Backzucker dazugeben und so lange weiterschlagen,
bis sich der Zucker aufgel6st hat.

Ein Drittel vom Schnee mit dem Butterabtrieb gut verruhren. Mehl und
restlichen Schnee vorsichtig unterheben.

Kakao mit 2 TL Ol vermengen. Ein Drittel des Teiges mit der Kakaomi-
schung dunkel einfarben.

Eine Gugelhupfform mit Butter ausstreichen und mit Mehl ausstreuen. Die
helle und die dunkle Masse abwechselnd in die Form fullen.

Den Kuchen im 170 Grad heifRen Rohr eine Stunde backen. Aus der Form
stirzen, auskuhlen lassen und mit Staubzucker bestreuen.

Marmor Gugelhupf Il 5 Ei

5 Eier (300 g),
300 g Butter,
300 g Zucker,
300 g Mehl,

Salz,

3 EL Kakaopulver

Teig nach obigem Grundrezept herstellen. Unter die Halfte der Teigmenge
das Kakaopulver mischen. Zunachst die helle Teigportion in eine gebutter-
te, mit Mehl ausgestreute Gugelhupfform fullen. Die dunkle Teigmenge
obenauf geben. Mit einer Gabel von oben nach unten kreisend beides mit-
einander mischen, damit ein Marmormuster entsteht. Nach obigem Grund-
rezept backen.

Marmor Gugelhupf Il 5 Ei

Zutaten:

5 Eier (300 g),
300 g Butter,
300 g Zucker,
300 g Mehl,
Salz,

3 El Kakaopulver

Zubereitung:

Butter schaumig ruhren. Zwei Drittel des Zuckers darin unter Ruhren
auflésen. Die Eier trennen. Das Eigelb zur schaumigen Butter in die
Schussel geben. Butter, Zucker und Eigelb gut weiter riihren. Das Mehl
darauf sieben und gut untermischen. Das Eiweil} steif schlagen, den



restlichen Zucker zufugen. Etwas Eischnee unter den Teig ruhren um ihn
zu lockern. Den restlichen Eischnee danach behutsam unterheben.
Unter die Halfte der Teigmenge das Kakaopulver mischen. Zuné&chst die
helle Teigportion in eine gebutterte, mit Mehl ausgestreute
Gugelhupfform fullen. Die dunkle Teigmenge obenauf geben. Mit einer
Gabel von oben nach unten kreisend beides miteinander mischen, damit
ein Marmormuster entsteht.

In dem auf 200 Grad vorgeheizten Backofen etwa 50 bis 60 Minuten

backen (Probe machen: Stricknadel in Teig stechen; wenn noch Teig
daran hangen bleibt, ist der Kuchen noch nicht fertig gebacken).

Marmor Gugelhupf IV 5Ei M

far eine Gugelhupfform mit ca. 1 1/2 | Inhalt

100 g Zartbitter-Schokolade

150 g Butter oder Margarine
200 g Zucker
1 Prise Salz

5 Ei trennen

1 Becher saure Sahne 200 g

350 g Mehl

1 Tl Backpulver

Schale von 1 ungespritzten Orange

2 El Orangenlikdr oder etwas Orangenaroma
2 El Zucker

aulRerdem:

Fett far die Form
1 Pck. Schokoladenglasur (100 g)

Zerbrockelte Schokolade im Wasserbad schmelzen lassen. Weiche Butter
oder Margarine mit Zucker, Salz und Eigelb zu einer hellen, cremigen Mas-
se verruhren. Saure Sahne, Mehl und Backpulver untermischen. Teig hal-
bieren. Unter eine Halfte Orangenschale und -likor, unter die andere ge-
schmolzene Schokolade ruhren. Eiweild steif schlagen. Zucker dazurieseln
lassen und weiter schlagen bis die Masse glanzt. Je eine Halfte Eischnee
unter die beiden Teige heben. Zuerst den dunklen, dann den hellen Teig in
eine gut ausgefettete Gugelhupfform fullen. Beide Teige mit einem Lo6ffel
vermischen, dadurch entsteht das schone Marmormuster. Auf der unters-
ten Schiene im



auf 180 Grad vorgeheizten Backofen 60 bis 70 Min backen.

Etwas auskuhlen lassen, dann vorsichtig stirzen. Schokoladenglasur nach
Vorschrift im Wasserbad flussig werden lassen. Den Gugelhupf damit U-
berziehen.

Marmor Napfkuchen 3 Ei M

Zutaten fur 20 Sticke:

200 g Butter (und Butter fur die Form)
2 EL Semmelbrosel

240 g Mehl

20 geschalte Mandeln

200 g Zucker

1 Packchen Vanillezucker

3 Eier
1 TL abgeriebene Zitronenschale

3 EL Milch

2 TL Backpulver
1 EL Kakao

Zubereitung:

Die Form mit Butter einfetten und mit Brdsel ausstreuen. Die Mandeln
ringsum auf den Boden legen. Kiuhistellen.

Butter und Zucker schaumig ruhren, bis sich der Zucker aufgelost hat. Ei-
er einzeln zugeben und verruhren,

Zitronenschale hinzufiigen. 2 EL Milch und mit Backpulver gemischtes
Mehl dazugeben, kurz glatt verrihren.

2/3 des Teiges in die Form fullen. Kakao und Milch verquirlen und in den
Ubrigen Teig einrthren. Den dunklen Teig

auf den hellen geben und mit dem Loffelstiel durchziehen.

Im vorgeheizten Backofen (E-Herd: 175°C/

Umluft: 150°C/ Gas: Stufe 2-3) ca. 60 Minuten backen. Warm auf den Ku-
chengitter stirzen und abkuhlen lassen.

Man kann statt Milch auch Rum verwenden.

Marmor Schichtkuchen 6 Ei M

Zutaten fur ca. 22 Sticke

150 g Halbbitter Kuverture



125 g Amaretti (italienisches Mandelgebéack)
250 g Butter oder Margarine

1 Prise Salz

200 g Zucker

1 Packchen Vanillin Zucker

6 Eier (GrolRe M)

450 g Mehl

1 Packchen Backpulver

175 ml Milch

100 g gehackte Mandeln

einige Tropfen Backdl "Bittermandel Aroma”
2 EL Kakaopulver

5- 6 EL Mandellikoér (Amaretto)

2 EL Hagelzucker

Zubereitung

1. Kuvertiure hacken und schmelzen. Amaretti zerbroseln. Fett, Salz, 175
g Zucker Lind Vanillin Zucker schaumig ruhren. Eier einzeln unterruhren.
Mehl und Backpulver mischen und unterruahren, 1/8 | Milch, 75 g Mandeln
und Aroma unterrihren.

2. Teig dritteln. 1/3 des Teiges mit Kakao, tbrigem Zucker, 3 EL Kuvertu-
re und restlicher Milch verrihren. Zweites Drittel mit Geback und Likor
verriuhren Den dunklen Teig in eine gefettete, mit Mehl ausgestreute
Springform mit Rohrbodeneinsatz (26 cm A ) geben, hellen Teig darauf
verteilen und zum Schluss den Mandelteig darauf fullen. Mit einer Gabel
spiralformig durchziehen.

Im vorgeheizten Backofen bei 175 °C ca. 50 Minuten backen.

3. Restliche Mandeln rosten. Kuchen auskuhlen lassen und sturzen, Kuver-
ture nochmals erwarmen. Kuchen damit Uberziehen. Mit Hagelzucker und
Mandeln bestreuen. Guss trocknen lassen.

Zubereitungszeit ca. 1 1/2 Stunden (ohne Wartezeit)
Pro Stuck ca. 320 kcal E6 g, F17 g, KH 35 g
Mini Nr. 8/03

Marmorgugelhupf 5 Ei

5 Eier (300 g),
300 g Butter,
300 g Zucker,
300 g Menhl,
Salz,



3 El Kakaopulver

Teig nach obigem Grundrezept herstellen. Unter die Halfte der Teigmenge
das Kakaopulver mischen.

Zunachst die helle Teigportion in eine gebutterte, mit Mehl ausgestreute
Gugelhupfform Fullen. Die dunkle Teigmenge obenauf geben. Mit einer
Gabel von oben nach unten kreisend beides miteinander mischen, damit
ein Marmormuster entsteht.

Marmorkuchen 3 Ei M

500 g Mehl

300 g Margarine
275 g Zucker

1 P Vanillinzucker

3 Eier

Salz,
Vanillearoma,
Zitronenaroma
1 P Backpulver

125 ml Milch

Far den dunklen Teig:

30 g Kakaopulver
25 g Zucker

3 EL Milch

Margarine schaumig ruhren. Zucker, Vanillinzucker, Eier,

Salz und Aroma zugeben. Nach und nach Mehl, Backpulver und Milch un-
terheben.

Ca. 2/3 des Teiges in eine Form geben. Den restlichen Teig mit Kakaopul-
ver, Zucker und der Milch verruhren. Auf den hellen Teig streichen.

Nun mit einer Gabel "umruhren"” damit ein Marmormuster entsteht.

Bei 175°C ca. 60 min. backen.

Marmorkuchen VI 5Ei M

Teig:



300 g Butter oder Margarine,
275 g Zucker,
1 Packchen Vanillin Zucker,

5 Eier,

Salz,

1 Flaschchen Rum Aroma,

500 g Weizenmehl,

1 Packchen Backpulver Backin.

75 ml (5 EI) Milch,

30 g Kakao,
25 g Zucker,

2- 3 El. Milch.

Das Fett schaumig rihren und nach und nach Zucker, Vanillin-Zucker, Ei-
er, Salz und Aroma hinzugeben. Das mit Backin gemischte und gesiebte
Mehl essloffelweise mit der Milch unterriihren (nur so viel Milch verwen-
den, dass der Teig schwer (reiRend) vom Loffel fallt.)

2/3 des Teiges in eine gefettete Napfkuchenform
Unter den restlichen Teig den gesiebten Kakao, den Zucker und die Milch
ruhren, so dass er wieder schwer vom Loffel fallt.

Den dunklen Teig auf dem hellen verteilen, mit einer Gabel spiralférmig
durch die Teigschichten ziehen, damit ein Marmormuster entsteht.

Strom: 175- 200. Gas: 2 1/2 3 112.

Backzeit: 50- 65 Minuten. 20 Stuck/pro Stuck:

E: 59; F: 14 g Kh: 34g: kJ 1238 (kcal: 295).

Marmorkuchen | 4 Ei M

500 g Mehl.
250 g Butter.
250 g Zucker.

4 Eier,

1 /4 Liter Milch.

30 g Kakao,
1 Btl. Vanillin-Zucker,



1 Btl, Backpulver

Butter, Zucker, Vanillin-Zucker und Eier mit einem Schneebesen oder Mi-
xers schaumig ruhren und die Héalfte des Mehls hinzufiigen Das restliche
Mehl mit dem Backpulver vermischen und abwechselnd mit einem Teil der
Milch weiter verrihren. 1/3 des fertigen Teiges mit dem Kakao und der
restlichen Milch vermischen. Den hellen Teig zuerst in einig gut gefettete
Backform fullen, den dunklen Teig dartuber geben und beides mit einem
Loffelstiel quirlartig vermischen. Den Kuchen in

den vorgeheizten Ofen schieben und ca. 60 - 70 Minuten backen.

Elektroherd 170°
Gasherd Regler 3 - 4

Marmorkuchen Il 4 Ei M

250 g Butter o. Margarine,
250 g Zucker,

500 g Mehl,

1 Btl. Backpulver

4 Eier

200 ml Milch,

1 Btl. Vanillin Zucker,

1/2 Flasche Zitronenaroma
3 El. Kakaopulver,

2 El. Rum.

Zubereitung:

Butter, Zucker und Aromen schaumig ruhren, Eier nach und nach dazuge-
ben. Das mit Backpulver vermischte und lebte Mehl unterriihren und die
Milch hingen, Die Halfte des Teiges in eine vorher

gefettete und gemehlte Kastenform ca. 24 cm ) einfullen. Kakaopulver
sowie Rum , mit restlichen Teig verrihren und auf den hellen Teig fullen.
Mit der Gabel spiralformig dunklen Teig unter den hellen ziehen .

Im vorgeheizten Backofen bei ca. 180°C 60 -70 Min. abbacken.

Nach dem Backen beliebig mit Puderzucker bestreuen oder mit geloster
Schokolade bestreichen.

Marmorkuchen Il 4 Ei M
Zutaten:



250 g Butter oder Margarine
200 g Zucker
2 TL Vanille-Zucker

4 Eier

150 g feine Speisestarke
150 g Mehl

3 gestrichene TL Backpulver
2 gestrichene EL Kakao

2 EL Zucker

2 EL Milch
Puderzucker zum Bestauben

Zubereitung:

Weiches Fett in eine Schussel geben. Zucker, Vanille-Zucker, Eier, Speise-
starke, Mehl und Backpulver darauf geben und alles mit einem Handruhr-
gerat auf hochster Stufe 2 Minuten verrihren.

2/3 des Teiges in eine gut gefettete Gugelhupfform (22 cm Durchmesser)
fallen. Unter den restlichen Teig Kakao, Zucker und Milch rihren, auf den
hellen Teig geben und mit einer Gabel spiralférmig durchziehen.

Im vorgeheizten Backofen bei 175-200°C (Gas Stufe 2-3) 50-60 Min ba-
cken.

Kuchen nach dem Backen erkalten lassen und mit Puderzucker bestauben

Marmorkuchen IV 4 Ei M

4 Eier

300 g Zucker

250 g ungehartete Margarine

1 P. Vanillezucker

500 g Mehl

1 P. Backpulver

1 Backaroma (ich nehme gerne Bittermandel oder Butter-Vanille)

200 ml Milch 1,5%
15 TL Kaba

Bis auf den Kaba alles miteinander verrihren. Den Teig halbieren und in
die eine Halfte den Kaba einruhren.
Abwechselnd in die Backform geben und

ca. 60 min. bei 175° backen.



Man kann auch sehr gut Muffin-FGrmchen nehmen. Ergibt ca. 30 St.

Gesamt 4306 Kcal 129,7 g Fett = LF27

Marmorkuchen V 5 Ei

5 Eier

200 g Zucker

1 Vanillezucker miteinander schaumig schlagen. Je langer, desto besser.
5 El Ol,

5 El warmes Wasser,

160 g Mehl und

1/2 Pckg. Backpulver zugeben.

Ca 1/3 der Masse mit

2 Tl Kakao verruhren.

Bei 175° ca. 45-60 Minuten backen/ je nach Ofen

Marmorkuchen 7 Ei M

250 g Butter
250 g Zucker

6 - 7 Eier
1 Vanillezucker

schaumig ruhren

500 g Mehl
1 Packchen Backpulver

darunter ruhren, evtl. etwas Milch dazugeben.

1/3 des Teiges mit Kakao (mdglichst Nesquik) und etwas Milch verruh-
ren. Abwechselnd in die Form schichten und bei

150 Grad 50 - 60 Minuten (Umluftherd) backen.



Mohn Marmorkuchen 6 Ei M

Fir Rund 18 Stucke:

200 g Marzipanrohmasse,
250 g Butter/Margarine,
200 g Zucker,

1 Packchen Vanillin Zucker,
1 Prise Salz,

6 Eier (Grolke M),

500 g Mehl,

1 Packchen Backpulver,

150 ml Milch,

200 g gemahlener Mohn (Reformhaus),
Puderzucker zum Bestauben,

Minze zum Verzieren,

Fett und Mehl flur die Form

1. Marzipan fein reiben. Weiches Fett mit Zucker, Vanillin Zucker, Marzi-
pan und Salz cremig verruhren. Eier nacheinander unterrihren. Mehl mit
Backpulver mischen und abwechselnd mit 75 ml Milch unterriihren. Den

Teig halbieren, unter eine Halfte den gemahlenen Mohn und 75 ml Milch
ruhren.

2. Eine Gugelhupfform (2,5 Liter Inhalt; 22 cm @) fetten und mit Mehl be-
stauben. Hellen und dunklen Teig einfullen. Mit einer Gabel spiralférmig
durchziehen und glatt streichen.

3. Den Kuchen im heiRen Ofen (E Herd: 175°C; Umluft: 150°C; Gas: Stu-
fe 2) 65- 70 Minuten backen. Etwa 5 Minuten in der Form ruhen lassen.
Danach sturzen und vollstandig auskuhlen lassen. Mit Puderzucker be-
stauben und mit Minze verziert servieren.

Arbeitszeit: ca. 30 Minuten

Backzeit: ca. 65-70 Minuten

Wartezeit: ca. 2 Stunden
Nahrwert: pro Stuck ca. 1620 kJ/390kcal, E9 g, F 22 g, KH 38 g
Vida Nr. 12/04

Nuss Nougat Marmorkuchen 5Ei M

Zutaten fur ca. 16 Stiucke:

250 Butter,



175 g Zucker
1 P. Vanillin Zucker,
Salz

5 Eier,

500 g Mehl
1 P. Backpulver,

5 EL Milch
je 50 g gehackte Mandeln und Haselnusse

200 g Nuss Nougat

1 gestr. TL Kakao

200 g Glasur " Haselnuss"

Fett und gem. Haselnusse fur die Form,
Mandeln und Haselnlsse zum Verzieren

1. Butter, Zucker, Vanillin Zucker und Salz verruhren. Eier unterrihren.
Mehl und Backpulver mischen, abwechselnd mit Milch unterrihren. Ge-
hackte Mandeln und NuUsse unterheben.

2. 2/3 Teig in eine gefettete, mit gemahlenen Nussen aus gestreute Form
(22 cm 0) fullen. Halfte Nougat schmelzen. Mit Rest Teig und Kakao ver-
rihren. Einfullen, Unterziehen.

Kuchen bei 175 °C 1 Std. backen.
Auskihlen.

3. Glasur und Rest Nougat schmelzen. Auf dem Kuchen verteilen. Verzie-
ren.

Zubereitung ca. 15 Minuten (ohne Backzeit).
Pro Stuck ca. 470 kcal. E8 g, F27 g, KH 48 g
Laura Nr. 50/02

Marzipan

Altdeutscher Kirschkuchen 6 Ei

6 Eier

300 g Zucker

300 g Butter

300 g Rohmarzipan
500 g Mehl



1 P. Backpulver
1 1/2 Glas Sauerkirschen

Von den Zutaten einen Ruhrteig herstellen.
Teig und Kirschen schichtweise in eine Gugelhupfform fullen.

Bei 160°C backen, nach 1 Std. Garprobe mit Holzstdbchen machen.

Guss:
125 g Puderzucker mit Rum glattrihren.

Ananas Marzipan Kokos Gugelhupf 5 Ei

Zutaten fur 12 Portionen
150 g Marzipan - Rohmasse

200 g Butter / Margarine

150 g Zucker
1 Pck. Vanillezucker

5 Ei

250 g Mehl

1 Pck. Backpulver

50 g Mandeln, gemahlene
100 g Kokosraspel

125 ml Kokosmilch

2 EL Rum

200 g Ananas, gewdurfelt

Butter, Marzipan, Zucker, Vanillezucker u. Rum cremig rihren. (Marzipan

in der Mikrowelle auf Auftaustufe stellen, dann lasst es sich gut verarbei-

ten). Nach und nach Dotter zufugen.

Mehl, Backpulver u. Mandeln vermischen und abwechselnd mit Kokosmilch
unter den Abtrieb mengen. Geschlagenen Eischnee unterheben. Gewdurfel-
te Ananasstucke mit den Kokosflocken vermengen und unter den Teig mi-
schen.

Gugelhupfform befetten und bemehlten Teig einfullen und im vorgeheizten
Backrohr bei 180°Grad/ca.60 Minuten backen.

Auskuhlen lassen, sturzen und mit etwas Schokoglasur, Kokosflocken und
Ananasstuckchen verzieren.

Zubereitungszeit: ca. 30 Minuten
23.01.05 genovefab6



Edler Marzipan Napfkuchen 3 Ei M

Zutaten fur 16 Portionen
100 g Marzipan, -Rohmasse
200 g Butter, oder Margarine
200 g Zucker

3 Ei(er)

1 Flasche Buttervanille-Aroma

375 g Mehl

2 TL Backpulver

100 ml Milch, (evtl. mehr oder weniger)

100 g Schokolade, Zartbitter-Schokolade

300 g Kuverture, Halbbitter
1 El Puderzucker

Marzipan in Stucke schneiden. Weiches Fett und Marzipanstiicke schaumig
rihren. Zucker und Eier nach und nach zugeben. So lange weiterruhren,
bis der Zucker gel6st und die Masse hellcremig ist. Backdl zufugen. Mehl
und Backpulver mischen und unterrihren. Dabei soviel Milch zugiel3en,
dass der Teig schwerreil3end von den Schneebesen fallt. Schokolade in
Stuckchen schneiden und unterheben. Den Ruhrteig in eine gut ausgefet-
tete Napfkuchenform (1.5 Liter Inhalt) fullen. Kuchen

im vorgeheizten Backofen bei 175°C 60 bis 70 Minuten backen.

Kuchen auskuhlen lassen.

Kuvertiure grob hacken und schmelzen. Ein Kuchengitter auf ein Stuck Alu-
folie setzen. Kuchen auf das Gitter geben und mit der Kuverture gleich-
mafRig uberziehen. Fest werden lassen. Mit Puderzucker bestauben.

Brennwert p. P.: 410
Zubereitungszeit: ca. 1 Std. 30 Minuten
18.11.01 Bashiba

Gugelhupf 5 Ei

400 g Roggenmehl

1 (sauerlicher) Apfel

5 - 6 EL Apfelsaft

150 g Walnusskern - Halften
200 g Butter

200 g Zucker

200 g Marzipan - Rohmasse

5 Eier



1 Packchen Backpulver
150 g Puderzucker

AulRerdem:

Butter (f. d. Form)
Semmelbroésel (f. d. Form)

Die Apfel schalen, vierteln, entkernen und grob raspeln!
Dann sofort mit 1 EL Apfelsaft vermengen!

Die Walnusse grob hacken!

Die Butter mit der (zerkleinerten) Marzipan - Rohmasse und dem Zucker
cremig schlagen!
Die Eier nach und nach unterschlagen!

Das Rosenmehl sieben!
Dann mit dem Backpulver und 100 g Nussen mischen!
Im Wechsel mit den Apfel - Raspeln unter die Ei - Creme ruhren!

Den Teig in eine (gefettete, mit Semmelbrdseln ausgestreute) Gugelhupf-
form fullen!

Auf der 1. Schiene von unten backen!

Den Puderzucker sieben!
Mit dem restlichen Apfelsaft zu einem Guss verrihren!

Ist der Kuchen ausgekuhlt?
Mit dem Guss uUberziehen!
Die restlichen Walnulsse daruberstreuen!

Gugelhupf mit Marzipan 4 Ei M

200 g Butter,

200 g Zucker,

1 Pkg. Vanillinzucker,
1 Prise Salz,

4 Eier,

300 g Menhl,

3 Tl Backpulver, daraus einen Ruhrteig herstellen.
100 g Haselnusskrokant,

100 g gemahlene Mandeln,



200 g feine Marzipan-Rohmasse in kleine Wiurfel geschn.. Alles drei unter-
heben und

bei 175°C ca 45 Min. backen.
mit Haselnussglasur Uberziehen.

Kaffee Gugelhupf 4 Ei + 2 Eigelb M

Zutaten fur 12 Portionen

200 g Schokolade, bittere

2 EL Amaretto

20 g Mehl

150 g Marzipan - Rohmasse
120 g Zucker

4 EL Wasser, heil3es

150 g Butter, weich
4 Ei
2 Eigelb

125 ml Schlagsahne

280 g Mehl

2 TL Backpulver

4 EL Kaffeepulver, frisch gemahlen
1 Prise Salz

30 g Mandeln (Blattchen)

30 g Kakaopulver

100 g Zucker

100 ml Wasser, warmes

80 g Palmfett

Zubereitung

Die Schokolade hacken und mit dem Amaretto betraufeln, das Mehl un-
termischen und beiseite stellen.

Die Marzipanrohmasse in einer Ruhrschussel verkneten, das heil3e Wasser
hinzugeben und mit dem Handquirl glatt ruhren. Die weiche Butter nach
und nach unterruhren. Die Eier, das Eigelb und die Sahne unter die Masse
rihren. Mehl, Backpulver, Kaffeepulver und Salz mischen und l6ffelweise
unter die Masse ruhren. Die gehackte Schokolade mit einem Holzspatel
unterheben. Eine 3-Liter-Gugelhupfform ausfetten und mit Mehl bestau-
ben, dann den Teig einfullen. Bei 175 Grad 50-55 Minuten backen. 10 Mi-
nuten ruhen lassen und auf einem Gitter auskuhlen lassen. Die Mandel-
blattchen in einer Pfanne fettlos rosten und abkluhlen lassen. Kakaopulver



mit Zucker mischen, mit warmem Wasser verruhren, das Kokosfett dazu-
geben und 3 Minuten unter Ruhren kochen lassen. Den erkalteten Kuchen
mit dem Guss bepinseln und die Mandelblattchen vorsichtig an den Rand
dricken.

Zubereitungszeit: ca. 30 Minuten
28.06.03 Annettel?7

Nuss Marzipan Gugelhupf 1 Ei M

Zutaten fur 12 Portionen

500 g Mehl

1 Prise Salz

125 g Zucker

1 Pck. Vanillezucker

0,5 Zitrone(n), Saft u. Schale
150 g Butter

1 Ei

150 ml Milch

1 Warfel Hefe

150 g Marzipan - Rohmasse, gewdrfelt
100 g Walnusse, grob gehackt

100 g Cashewnusse, grob gehackt
200 g Haselnusse, grob gehackt

1 Beutel Kuchenglasur, Haselnuss
etwas Kakaopulver

Mehl, Salz, Zucker, Zitronenschale und Vanillezucker mischen, zerlassene
Butter und Ei zufigen. Milch mit etwas Zucker erwarmen, Hefe darin auf-
I6sen. Zum Mehl geben und glatt verkneten. Zugedeckt an einem warmen
Ort ca.45.Min.gegen lassen.

Marzipan wiurfeln, Walnusse und Cashewkerne grob hacken, und mit den
grob gehackten Haselnlissen unter den Teig kneten. Zu einer Rolle formen
und in eine gefettete, bemehlte Gugelhupfform legen und ca.40. Min. ge-
hen lassen.

Kuchen im vorgeheizten Backrohr bei 175° Grad/ca.45-50 Min. backen.
Auskuhlen lassen und mit Haselnussglasur tberziehen und mit etwas Ka-
kao bestauben

Von:genovefa56

Nuss Marzipan Gugelhupf 5 Ei



150 g Haselnusskerne

50 g weil3e Mandeln

150 g Walnusskerne

250 g weiche Butter

150 g Ursuf3e oder Vollzucker

4 -5 Eier

150 g Marzipanrohmasse

75 g Mehl Type 1050

1 Tute Weinstein-Backpulver

1 Tute Natur-Vanillezucker

Saft und Schale einer unbehandelten Zitrone

Haselnusskerne, Mandeln und Walnusse in einer Pfanne ohne Fett kurz an-
rosten. Abkthlen und grob hacken.

Butter und Zucker mit dem Quirl des Handruhrers so lange schlagen, bis
der Zucker fast aufgel6st ist (wenn der Zucker vorher kurz durch den Mi-
xer gegeben wird, beschleunigt sich dieser Vorgang). Die Eier nach und
nach einrthren, bis die Masse sehr cremig ist. Marzipanrohmasse in kleine
Wiurfel schneiden, zusammen mit Mehl, Backpulver, Vanillezucker sowie
Zitronensaft und schale unterrihren. Die NuUsse zugeben und alles mit-
einander vermengen. Den Teig in eine ausgefettete Gugelhupfform fillen
und

im vorgeheizten Backofen bei 175 180°Cca. 60 Minuten backen,

Tipp.
Der Gugelhupf kann mit einer Haselnussglasur bestrichen oder einfach mit
Staubzucker bestreut werden.

Pro Portion (bei 16 Stucken):
10 g Eiweil3,

35 g Fett,

31 g Kohlenhydrate,

480 kcal/2000 kJ

Rhabarber Gugelhupf 6 Ei M

Zutaten fur 14 Portionen
400 g Rhabarber

100 g Marzipan - Rohmasse
250 g Butter, weiche

125 g Zucker

6 m.- grol3e Ei(er), getrennt



120 g Mehl

80 g Speisestarke

1 Orange(n), unbehandelt, davon die Schale
1 Prise Salz

50 g Mandeln, gehackte

100 g Aprikosenkonfittre

100 g Kuvertlre, weilie

2 EL Pistazien, fein gehackte
evt. SuBigkeiten (bunte Marzipanfiguren und Dragee-Eier) zum Garnieren

Zubereitung

Rhabarber waschen, putzen und ca. 1 cm grof3 wurfeln.

Marzipan grob raspeln, mit der Butter und 50 g Zucker mit den Quirlen
des Handruhrers mind. 10 Min. sehr cremig rihren. Eigelb jeweils einzeln
gut unterrihren. Mehl, Starke und Orangenschale kurz unterrihren.
Eiweild mit 1 Pr. Salz steif schlagen, dabei 75 g Zucker einrieseln lassen
und weiterschlagen, bis er gel6st ist. 1/3 Eischnee unter den Teig ruhren,
damit er geschmeidiger wird, den Rest locker unterheben.
Rhabarberwirfel und Mandeln unterheben. Teig in eine gefettete Gugel-
hupfform (1 1/2 | Inhalt) geben. Im heiRen Ofen bei 180 Grad auf der 2.
Schiene von unten 50 Min. backen (Gas 2-3, Umluft 160 Grad).

5 Min. in der Form lassen, dann sturzen. Konfitire erwarmen und auf den
heiRen Kuchen streichen. Abkuhlen lassen. Kuverture hacken, uber dem
heiRen Wasserbad auflosen und mit einem Loffel auf dem Gugelhupf ver-
teilen. Mit den Pistazien bestreuen und nach Belieben mit Marzipanfiguren
garnieren.

Brennwert p. P.: 385
Zubereitungszeit: ca. 20 Minuten
16.10.03 Tin007 CK

Rosinen Gugelhupf 5 Ei M
Rozijnentulband

Ein lockerer, saftiger Gugelhupf nach hollandischem Rezept
Zutaten:

Meersalz: 1 Prise

Mark einer Vanilleschote: 1 Stiuck
flussiger Honig oder Zucker: 250 g
weiche Butter: 300 g

Rum: 5 Essloffel



Rosinen: 300 g

Zartbitter oder Vollmilchkuvertire: 200 g

Marzipanrohmasse: 125 g

Milch (bei Kuhmilchallergie z B Hafermilch): 125 ml
Backpulver: 1 Tute

Dinkelvollkornmehl: 500 g

Eier: 5 Stick

Zubereitung:

Die Rosinen in Rum 1h einweichen.

Die weiche Butter mit dem Mixer ca. 1/2min cremig ruhren, langsam den
Honig (oder Zucker) einruhren bis eine cremige Masse entsteht. Vanille
und Prise Salz dazugeben.

Die Eier einzeln einruhren (jeweils 1/2min pro Ei).

Das Mehl (am Besten frisch gemahlen) mit dem Backpulver mischen und
Loffelweise unterrihren.

Die Marzipan mit den Fingern zerbréseln und hinzufugen.

Die Milch dazugeben.

fallen und

im vorgeheizten Rohr bei 175 Grad ca. 60 min backen. (bei mir war er 90
min im Rohr)

Auskuhlen lassen. Die Kuverture schmelzen und den Gugelhupf damit gla-
sieren.

Wer keine Schokolade verwenden modchte kann auch einfach Puderzucker
daruber streuen.

Mohn

Gugelhupf XVIII 5 Ei

Zutaten fur Portionen

300 g Butter

150 g Mandeln, gemahlene
150 g Mehl

20 g Honig

120 g Puderzucker



1 Prise Zimt

1 Prise Nelken, gemahlen

1 Tute. Vanillezucker

2 Orange(n), unbehandelte

5 Eigelb

5 EiweilR
1 Prise Salz

80 g Zucker
100 g Mohn, Backmohn

Zubereitung

Die Wellenbackform mit 20 g flissiger Butter bestreichen, 30 g gemahlene
Mandeln damit ausstreuen. Den Backofen auf 170 °C vorwarmen.

Die restliche Butter bei Zimmertemperatur mit Honig, Puderzucker, Zimt,
Nelkenpulver, Vanillezucker und abgeriebener Orangenschale in der Ku-
chenmaschine schaumig ruhren. Die Eigelbe nach und nach beimengen.
Das Eiweild mit Salz und Zucker zu einem festen, cremigen Schnee schla-
gen.

Den Mohn mit dem restlichen Mehl und den Ubrigen Mandeln trocken ver-
mengen und mit dem Eischnee unter die Buttermasse ziehen. In die Back-
form fullen und 40 bis 45 Minuten bei 170 °C backen.

Den Gugelhupf gleich nach dem Backen sturzen und in der Form ca. 15
Minuten auskuhlen lassen. Mit Puderzucker bestauben und servieren.

Zubereitungszeit: ca. 15 Minuten
Freischaltung: 01.03.05

Mohn - Gugelhupf 1 4 Ei M

Zutaten fur 12 Portionen

150 g Butter
150 g Zucker

4 Ei, getrennt

1 Tate. Vanillezucker
50 g Menhl

150 g Mohn, geriebener
1 TL Backpulver

1 EL Rum

1TL Zimt

3 EL Milch



1 Tute. Puddingpulver, Vanille

Zubereitung

Butter und Zucker schaumig ruhren - Dotter dazu dann Mohn, Vanillezu-
cker, Rum, Zimt und das mit den 3 Essloffeln angeruhrte Vanillepulver
zugeben.

Schnee schlagen - das Mehl mit Backpulver vermischen und Schnee und
Mehl vorsichtig unter die Masse ziehen

Ca. 40 Min. bei 200- 220° backen

Zubereitungszeit: ca. 30 Minuten
22.06.03 Suppentopf CK

Mohn Gugelhupf 6 Ei M

Zutaten:
180 g Butter,
180 g Zucker,

6 Eier,

180 g geriebener Mohn,
180 g geriebene Mandeln

Glasur:

130 g Schokolade,
100 g Butter

Anleitung:

Butter, 140 g Zucker und Dotter schaumig ruhren, dann Mohn und Man-
deln untermischen, und zuletzt den mit 40 g Zucker steifgeschlagenen
Schnee unterheben. Den Teig in eine befettete, bemehlte Gugelhupf-Form
fallen und

bei 160° ca. 1 Stunde backen.

im Originalrezept ist kein Backpulver angegeben, ich gebe aber schon im-
mer eine halbe Packung dazu - wird meiner Meinung nach lockerer!

Mohn Gugelhupfl 2 Ei M

200 g trockener Quark



3 El Milch

2 Eier

1/8 1 Ol

80 g Zucker

1 P. Vanille Zucker

1 Prise Salz

gut verruhren,

400 g Mehl

1 v2 P. Backpulver

vermischen, 2/3 des Mehlgemischs loffelweise unter die Masse ruhren,
den Rest des Mehls unterkneten
200 g Mohn

2 El Honig oder Marmelade

2 El Zucker

Y4 | Milch
50 g Rosinen

vermischen unter stdndigem Ruhren erhitzen, dann kalt stellen. Der Teig
wird zu einem Rechteck ausgerollt, der Fullung bestrichen, eingerolit in
einer befetteten Brodseln bestreuten Gugelhupfform gelegt.

Backzeit: Ober /Unterhitze: 180°C / Heil3luft: 160°C / Gas: Stufe 3 4/
etwa 60 -70 Minuten

Mohn Gugelhupf Il 8 Ei

300 g gemahlener Mohn,
200 g handwarme Butter,
60 g Puderzucker,

8 Eier,

180 g Kristallzucker,

150 g geriebene Haselnusse,
1 Tl Vanillezucker,

1 Msp Zimt,

1 Prise Salz,

Butter und Mehl fur die Form, Puderzucker zum Bestreuen. Eine Gugel-
hupfform mit Butter ausstreichen und mit Mehl bestauben,

das Backrohr auf 170°C vorheizen.

Die Eier trennen, Butter mit Vanillezucker, Zimt, Staubzucker und Salz
schaumig ruhren, Eidotter nacheinander unterrihren. Eiweil3 mit Kristall-
zucker zu steifem Schnee schlagen. Ein Drittel des Eischnees unter die Ei-
dottermasse ziehen, restlichen Schnee abwechselnd mit Nussen und Mohn
vorsichtig unterheben. Die Masse in die Form fullen, im vorgeheizten Rohr



1 Std 10 Min backen. Nach dem Ende der Backzeit Mohngugelhupf aus
dem Rohr nehmen, auf ein Kuchengitter stirzen und auskiuhlen lassen.
Vor dem Servieren mit Puderzucker bestreuen.

Mohn Marmor Gugelhupf 6 Ei M

Zutaten:

200 g Marzipan,

250 g Butter,

200 g Zucker,

1 Pkg. Vanillezucker,
1 Prise Salz,

6 Eier,

500 g Mehl,
1 Pkg. Backpulver,

150 ml Milch,
200 g gemahlenen Mohn

Zubereitung:

Marzipan, Salz, Butter, Zucker und Vanillezucker verruhren. Eier nach und
nach unterrihren. Mehl, Backpulver und 75 ml Milch untermengen. Teig
halbieren, eine Halfte in eine ausgefettete Gugelhupfform fullen, die ande-
re Halfte mit Mohn und der restlichen Milch verrihren und in die Form ful-
len, mit einer Gabel kurz unterziehen.

Im vorgeheizten Ofen bei 175 Grad ca. 65-70 Min. backen.

11.09.2004 23:04 Backfee

Mohn Marmorkuchen 6 Ei M

Fir Rund 18 Stucke:

200 g Marzipanrohmasse,
250 g Butter/Margarine,
200 g Zucker,

1 Packchen Vanillin Zucker,
1 Prise Salz,

6 Eier (Grolke M),

500 g Mehl,

1 Packchen Backpulver,



150 ml Milch,

200 g gemahlener Mohn (Reformhaus),
Puderzucker zum Bestauben,

Minze zum Verzieren,

Fett und Mehl fur die Form

1. Marzipan fein reiben. Weiches Fett mit Zucker, Vanillin Zucker, Marzi-
pan und Salz cremig verruhren. Eier nacheinander unterrihren. Mehl mit
Backpulver mischen und abwechselnd mit 75 ml Milch unterriihren. Den

Teig halbieren, unter eine Halfte den gemahlenen Mohn und 75 ml Milch
ruhren.

2. Eine Gugelhupfform (2,5 Liter Inhalt; 22 cm @) fetten und mit Mehl be-
stauben. Hellen und dunklen Teig einfullen. Mit einer Gabel spiralférmig
durchziehen und glatt streichen.

3. Den Kuchen im heiRen Ofen (E Herd: 175°C; Umluft: 150°C; Gas: Stu-
fe 2) 65- 70 Minuten backen. Etwa 5 Minuten in der Form ruhen lassen.
Danach sturzen und vollstandig auskuhlen lassen. Mit Puderzucker be-
stauben und mit Minze verziert servieren.

Arbeitszeit: ca. 30 Minuten

Backzeit: ca. 65-70 Minuten

Wartezeit: ca. 2 Stunden
Nahrwert: pro Stuck ca. 1620 kJ/390kcal, E9 g, F 22 g, KH 38 g
Vida Nr. 12/04

Mohn Napfkuchen 4 Ei M

Zutaten:

1 Glas Sauerkirschen (720 ml)
250 g Butter oder Margarine
250 g Zucker

1 Prise Salz

1 Packchen Vanillezucker

4 Eier

500 g Mehl
1 P Backpulver

1/4 | Milch

150 g gemahlener Mohn
1 EL Puderzucker
Fett und Griel? fur die Form

Zubereitung:



Kirschen auf ein Sieb geben und gut abtropfen lassen. Fett mit dem
Schneebesen des

Handruhrgerates schaumig ruhren. 225 g Zucker, Salz und Vanillezucker
unterruhren.

Die Eier nach und nach unterriihren. Das Mehl und Backpulver mischen
und auf die Fett-Eiermasse sieben. 175 ml Milch nach und nach zufugen
und alles verruhren.

Die abgetropften Kirschen unter 2/3 des Teiges heben und in eine gefette-
te und mit Griel3 ausgestreute Napfkuchenform fullen. Restlichen Zucker,
ubrige Milch und Mohn unter restlichen Teig ruhren. Teig auf den Kirsch-
teig geben, glattstreichen.

Die Teige mit einer Gabel durchziehen. Kuchen

im vorgeheizten Backofen bei 175°C 60-70 Minuten backen.

Den Kuchen aus dem Ofen nehmen und zirka 10 Minuten ruhen lassen.
Kuchen auf ein Kuchengitter sturzen und auskthlen lassen. Mit Puderzu-
cker bestauben.

Mohnol Gugelhupf 4 Ei

25 dag Zucker

1/8 | Mohndl

1/8 | Wasser

28 dag Mehl

1 Messerspitze Backpulver

4 Ei trennen.

Zubereitung:

Dotter und Zucker abtreiben, Ol und Wasser langsam einschlagen, mit
Backpulver versiebtes Mehl und Schnee einheben, Olkuchenmasse in be-
fetteter und bemehlter Gugelhupfform

ca.l Stunde bei 200° C backen. Der Gugelhupf wird durch den Zusatz von
Mohnol besonders flaumig und locker.

Saftiger Mohn - Gugelhupf 6 Ei M

Zutaten fur 12 Portionen

250 g Butter

250 g Zucker
1 Tute. Vanillezucker



6 Ei

1 Tute. Backpulver
500 g Mehl

125 ml Milch

150 g Mohn, gemahlen
1 Limette(n)

Zubereitung

Form fetten, Ofen auf 175 Grad vorheizen.

Butter, Zucker, Vanillinzucker schaumig schlagen. Eier nacheinander un-
terrihren.

Mehl und Backpulver mischen, mit Milch essloffelweise unter die Masse
ziehen. Limettensaft und Mohn unterruhren.

Teig in die Form fullen, glatt streichen,ca.50 min. backen.

Kuchen auskihlen lassen und auf ein Gitter sturzen.

Brennwert p. P.: 430
Zubereitungszeit: ca. 30 Minuten
26.04.02 Muffinchen

Weihnachtsgugelhupf 7 Eigelb + 4 Eiweil3 M
mit Vanillesabayon

Zutaten fur Portionen

3 Eigelb

90 g Zucker

90 g Butter, (geschmolzen)

90 g Mohn, gerdstet (gemahlen)

45 g Haselnusse, gerostet (gerieben)

4 Eiweild fur Schnee

Butter, fur die Form
Semmelbrosel, fir die Form

250 ml Schlagsahne, (Schlagobers)
2 Vanilleschote(n), davon das Mark

4 Eigelb

40 g Zucker
Rum / Cognac



Zubereitung

Die Gugelhupfformen mit Butter ausstreichen und mit Broseln bestreuen.
Das Backrohr auf 170 © vorheizen.

Dotter mit Zucker schaumig schlagen, so dass die Masse fast weil3 ist.
Flissige Butter unterruhren, Mohn und Nusse einrieseln lassen. Eiklar zu
Schnee schlagen und vorsichtig unterheben. Die Masse in die Formen ful-
len und im Rohr ca. 35 Minuten backen. Gugelhupfe aus dem Rohr neh-
men, 10 Minuten rasten lassen und aus den Formen stirzen. Warm mit
dem Vanillesabayon servieren.

Vanillesabayon:

Das Obers mit dem Vanillemark aufkochen. Dotter und Zucker schaumig
rihren, heil3es Obers mit dem Schneebesen vorsichtig (sonst gerinnt es)
einruhren. Die Mischung in den Topf geben und langsam erhitzen, bis eine
schaumige Sauce entsteht, dabei standig mit dem Schneebesen ruhren.
Danach die Sauce durch ein Sieb streichen. Die Sauce zum Schluss mit ei-
nem Schuss Rum/Cognac verfeinern. Kann man auch weglassen.

Tipp: Die Sauce als Spiegel auf einen Teller geben, den Gugelhupf darauf
sturzen und etwas Himbeersauce darlber gief3en, mit einem Zahnstocher
Zacken ziehen.

Man kann den Weihnachthupf auch mit einer Glasur, in dem man einen
Stern steckt, servieren. Ebenso kann man die Masse in eine normale Gu-
gelhupfform fullen.

Zubereitungszeit: ca. 30 Minuten
15.12.04 Nora

Musli

Muasli Gugelhupf 3 Ei M

150 g Butter,
150 g Backzucker,

3 Eier,

150 g Menhl,
1 Pkg. Vanillezucker,
1/2 Pkg. Backpulver,

150 g Schokoknuspermusli,

Schokoladespane.



Butter, Zucker und Vanillezucker schaumig ruhren. Eier nach und nach
einruhren. Mehl und Backpulver vermischen, einruhren und zuletzt Knus-
permusli unterheben. Teig in eine ausgefettete und bemehlte Gugelhupf-
form fullen und mit Schokoladespanen bestreuen.

Im vorgeheizten Rohr bei 180 Grad ca. 40 Minuten backen.

Musli Gugelhupf I 3 Ei + 3 Eiwell3

140 g Muslimischung (ungezuckert),
150 g Honig,

6 Eiklar,

3 Eidotter,

170 g Weizenvollmehl,
1 TL Backpulver,
100 g Butter (oder Diatmargarine).

Das Musli mit 1/8 | Wasser eine Stunde quellen lassen. Eiklar zu Schnee
schlagen, Honig nach und nach beigeben und fertig schlagen. In di Musli-
mischung Eidotter einrihren. Zuerst den Schnee und dann das mit Back-
pulver vermischte Mehl locker daruntermischen. Die erwarmte Butter noch
warm in die Masse einarbeiten. In eine befettete, mehlbestaubte Gugel-
hupf-Form fullen und

bei 170 Grad rund 45 Minuten backen.
Leicht Uberkihlt aus der Form stirzen.

Stellt eine ideale Zwischenmahlzeit dar.
Sehr gut geeignet bei Konzentrationsschwierigkeiten.

Musli Gugelhupf Il 3 Ei + 3 Eiwelil}

Zutaten:
140 g Muslimischung,
140 g Zucker,

6 Eiklar,

3 Dotter,

170 g Weizenvollkornmehl,
1 Tl Backpulver,

140 g Ol,

Rum,

Wasser



Zubereitung:

Muasli mit 1/8 | Wasser und 2 cl Rum 1 Stunde quellen lassen. Gugelhupf-
form mit Margarine befetten und Backrohr vorheizen. Eiklar zu Schnee
schlagen, Zucker nach und nach beigeben. In die Muslimischung Dotter
einrtihren, Schnee, das mit Backpulver versiebte Mehl und das Ol vorsich-
tig mit einem Schneebesen unterheben. Die Masse in die mit Margarine
befetteten Formen fullen und bei 170 Grad ca. 1 Stunde backen.

Tipp:
Lassen Sie den Gugelhupf nach dem Backen in der Form Uberkuhlen, dann
|6st er sich besser.

Schokomdusli Gugelhupf 3 Ei M

Zutaten fur 12 Portionen

150 g Butter
150 g Puderzucker

3 Ei

150 g Mehl

1 Tate. Vanillezucker

12 Tute. Backpulver

150 g Musli (Schokoknuspermusli)

100 g Schokoladenraspel

Zubereitung

Butter, Zucker und Vanillezucker schaumig riuhren. Eier nach und nach
einruhren. Mehl und Backpulver vermischen, einrihren und zuletzt Knus-
permusli unterheben. Teig in eine ausgefettete und bemehlte Gugelhupf-
form fullen und mit Schokoladenspanen bestreuen. Im vorgeheizten Ofen
bei 180 Grad ca. 40 Minuten backen.

Zubereitungszeit: ca. 15 Minuten
08.02.03 Dragonfly-Lady CK

NuUsse



diverse

Gugelhupf 4 Ei

4 Eier

300 g Puderzucker

1/8 Liter Ol

200 g Mehl

100 g Nusse (gerieben)
1 Vanille Zucker

2 P Backpulver

Zubereitungszeit: ca. 1 Stunde

Alle Zutaten in eine Schussel geben!
Mit dem Mixer auf hochster Stufe ca. 7 Minuten verrihren!

Eine Gugelhupfform befetten und bemehlen!
Den Teig einfullen!

Im Ofen bei 160 Grad ca. 1 Stunde backen!

Gugelhupf mit Niussen 4 Ei M

14 STUCKE:

150 g Vollmilch Nuss Schokolade,
100 g Butter/Margarine,

200 g Zucker,

1 Tute Vanille Zucker,

1 Prise Salz,

4 Eier (Gr. M),

100 g gemahlene Haselnusse,
100 g gemahlene Mandeln,
200 g Menhl,

1 Tute Backpulver,

125 ml Schlagsahne,
2 El Puderzucker,

50 g braun weil3e Schokolade
Fett und Paniermehl fur die Form



1. Die Vollmilch Nuss Schokolade in feine Wiurfel schneiden. Fett mit Zu-
cker, Vanille Zucker und Salz schaumig ruhren. Die Eier nach und nach
unterruhren. Haselnisse mit Mandeln, Mehl und Backpulver vermengen.
Die Mischung mit der Sahne abwechselnd unter den Teig ruhren. Die
Schokoladenwdurfel vorsichtig unterheben.

2. Teig in einer gefetteten, mit Paniermehl ausgestreuten Gugelhupfform
(2 Liter Inhalt) glatt streichen.

Im heilBen Ofen (E Herd: 175°C; Umluft: 150°C; Gas: Stufe 2) etwa 1
Stunde backen.

3. Gugelhupf circa 5 Minuten in der Form ruhen lassen, anschlief3end stir-
zen. Auskihlen lassen. Den Kuchen mit Puderzucker bestauben. Von der
braun-weilRen Schokolade Locken abziehen. Den Kuchen damit verzieren.

Arbeitszeit: ca. 30 Minuten

Backzeit: ca. 1 Stunde

Wartezeit: ca. 2 Stunden
Nahrwert: pro Stuck ca. 1630 kJ/390 kcal E7 g, F 24 g, KH 36 g
Vida Nr. 10/04

Gugelhupf mit Pinienkerne 1 Ei + 3 Eigelb M

12 Stuck

280 g Glattes Mehl
125 ml Milch; ca.
20 g Germ / Hefe
120 g Butter

90 g Staubzucker
1 Prise Salz

1 pk Vanillezucker

3 Dotter

1Ei

1 Zitrone; die geriebene Schale

50 g Gehackte Pinienkerne

50 g Feingehackte Schokolade

50 g Korinthen; in Rum; mariniert

50 g Feingehacktes Zitronat
Butter und Mehl; fur die Form
Staubzucker-Vanillezucker-Gemisch zum Bestreuen

Vorbereitung:



Mehl in eine Schussel sieben und in der Mitte eine

Mulde machen; Germ in der lauwarmen Milch auflésen und in die
Vertiefung giel’en; mit etwas Mehl zu einem weichen Vorteig
verruhren; die Oberflache mit Mehl bestauben, diesen Vorteig etwa
20 Minuten gehen lassen; Butter auf Handwarme erwarmen und mit
gesiebtem Staubzucker, etwas Salz und Vanillezucker sehr schaumig
rihren; nach und nach Dotter und Ei einmengen und wiederum schaumig
rihren; den aufgegangenen Vorteig (Dampfl) mit dem Dotterabtrieb,
Zitronenschale und dem restlichen Mehl vermischen; wenn notig noch
etwas Milch beifugen, sodass der Teig schdon weich ist; mit dem
Kochlo6ffel so lange abschlagen, bis er Blasen wirft und an der
Oberflache seidig glanzt.

Zubereitung:

Das Backrohr auf 175 Grad vorheizen;

den Germteig zudecken und zum Gehen an einen warmen Ort stellen;
noch einmal mit einem Kochl6ffel durchschlagen; zuletzt Pinienkerne, Ko-
rinthen, Zitronat und Schokolade einarbeiten; eine hohe Gugelhupfform,
z. B. eine Wasserbadform, mit Butter befetten und mit Mehl bestauben;
den Germteig 2/3 hoch in eine Form fullen und an einem warmen Ort
aufgehen lassen; anschliel3end

im vorgeheizten Backrohr etwa 50 - 60 Minuten lang backen;

eventuell mit Alu-Folie abdecken, damit die

Oberflache nicht zu dunkel wird; wenn der Kuchen durch ist
(Nadelprobe machen!), den noch heifien Gugelhupf auf ein
Kuchengitter stiirzen und sofort mit dem Staubzucker-
Vanillezuckergemisch bestreuen; erst nach dem vdlligen Erkalten den
Gugelhupf in Portionen aufschneiden.

Kurbis Gugelhupf 4 Ei

Flr den Teig:

250 g Kurbisfleisch

150 g M6hren

250 g Butter oder ungehéartete Margarine
100 g Rohrzucker

1 Prise Salz

4 Eier

300 g Mehl
2 Tl Backpulver
50 g Kurbiskerne



100 g Walnusskerne
1 Messerspitze gemahlenen Safran
Puderzucker

Den Backofen auf 180 Grad vorheizen. Die Form ausfetten und mit Mehl
bestduben. Das Kurbisfleisch fein wiirfeln. Die Mohren fein raspeln. Den
Safran in einem Teeloffel heiBem Wasser auflésen.

Die Butter oder Margarine mit dem Zucker, dem Salz und dem aufgeldsten
Safran

cremig ruhren. Die Eier nach und nach unterschlagen. Das Mehl mit dem
Backpulver mischen und unterheben.

Das Kurbisfleisch, die M6hren, die Kurbiskerne und die Walnusskerne
unterheben. Teig in die vorbereitete Form geben und glattstreichen. Ku-
chen

etwa 70 Minuten auf dem unteren Rost backen.

Den Gugelhupf etwa 10 Minuten ruhen lassen, dann auf ein Kuchengitter
sturzen. Mit Puderzucker bestreu

Nuss Marzipan Gugelhupf 1 Ei M

Zutaten fur 12 Portionen

500 g Mehl

1 Prise Salz

125 g Zucker

1 Pck. Vanillezucker

0,5 Zitrone(n), Saft u. Schale
150 g Butter

1 Ei

150 ml Milch

1 Warfel Hefe

150 g Marzipan - Rohmasse, gewdrfelt
100 g Walnusse, grob gehackt

100 g Cashewnusse, grob gehackt
200 g Haselnusse, grob gehackt

1 Beutel Kuchenglasur, Haselnuss
etwas Kakaopulver

Mehl, Salz, Zucker, Zitronenschale und Vanillezucker mischen, zerlassene
Butter und Ei zufigen. Milch mit etwas Zucker erwarmen, Hefe darin auf-
I6sen. Zum Mehl geben und glatt verkneten. Zugedeckt an einem warmen
Ort ca.45.Min.gegen lassen.

Marzipan wiurfeln, Walnusse und Cashewkerne grob hacken, und mit den
grob gehackten Haselnlissen unter den Teig kneten. Zu einer Rolle formen



und in eine gefettete, bemehlte Gugelhupfform legen und ca.40. Min. ge-
hen lassen.

Kuchen im vorgeheizten Backrohr bei 175° Grad/ca.45-50 Min. backen.
Auskuhlen lassen und mit Haselnussglasur tGberziehen und mit etwas Ka-
kao bestauben

Von:genovefa56

Nuss Marzipan Gugelhupf 5 Ei

150 g Haselnusskerne

50 g weil3e Mandeln

150 g Walnusskerne

250 g weiche Butter

150 g UrsufRe oder Vollzucker

4 -5 Eier

150 g Marzipanrohmasse

75 g Mehl Type 1050

1 Tute Weinstein-Backpulver

1 Tute Natur-Vanillezucker

Saft und Schale einer unbehandelten Zitrone

Haselnusskerne, Mandeln und Walnusse in einer Pfanne ohne Fett kurz an-
rosten. Abkthlen und grob hacken.

Butter und Zucker mit dem Quirl des Handruhrers so lange schlagen, bis
der Zucker fast aufgel6st ist (wenn der Zucker vorher kurz durch den Mi-
xer gegeben wird, beschleunigt sich dieser Vorgang). Die Eier nach und
nach einrthren, bis die Masse sehr cremig ist. Marzipanrohmasse in kleine
Wurfel schneiden, zusammen mit Mehl, Backpulver, Vanillezucker sowie
Zitronensaft und schale unterrihren. Die NuUsse zugeben und alles mit-
einander vermengen. Den Teig in eine ausgefettete Gugelhupfform fillen
und

im vorgeheizten Backofen bei 175 180°Cca. 60 Minuten backen,

Tipp.
Der Gugelhupf kann mit einer Haselnussglasur bestrichen oder einfach mit
Staubzucker bestreut werden.

Pro Portion (bei 16 Stucken):
10 g Eiweil3,

35 g Fett,

31 g Kohlenhydrate,

480 kcal/2000 kJ



Nuss Nougat Marmorkuchen 5 Ei M

Zutaten fur ca. 16 Stiucke:

250 Butter,

175 g Zucker

1 P. Vanillin Zucker,
Salz

5 Eier,

500 g Mehl
1 P. Backpulver,

5 EL Milch
je 50 g gehackte Mandeln und Haselnusse

200 g Nuss Nougat

1 gestr. TL Kakao

200 g Glasur " Haselnuss"

Fett und gem. Haselnusse fur die Form,
Mandeln und Haselnlsse zum Verzieren

1. Butter, Zucker, Vanillin Zucker und Salz verruhren. Eier unterrihren.
Mehl und Backpulver mischen, abwechselnd mit Milch unterrihren. Ge-
hackte Mandeln und NuUsse unterheben.

2. 2/3 Teig in eine gefettete, mit gemahlenen Nussen aus gestreute Form
(22 cm 0) fullen. Halfte Nougat schmelzen. Mit Rest Teig und Kakao ver-
rihren. Einfullen, Unterziehen.

Kuchen bei 175 °C 1 Std. backen.
Auskihlen.

3. Glasur und Rest Nougat schmelzen. Auf dem Kuchen verteilen. Verzie-
ren.

Zubereitung ca. 15 Minuten (ohne Backzeit).

Pro Stuck ca. 470 kcal. E8 g, F 27 g, KH 48 g
Laura Nr. 50/02

Nuss Nougat Puffer 6 Ei M



Zutaten fur ca. 16 Stucke

4 El Haselnussblattchen

je 150 g gemahlene Haselniusse und Mandeln
75 g gehackte Mandeln

100g Nussnougat (schnittfest)

100g Zartbitterschokolade

200 g Mehl
1 Packchen Backpulver

6 Eier (Gr. M)

200 g Butter/Margarine
300 g Zucker

6 El Milch
1 El Puderzucker

1. Haselnussblattchen in einer trockenen Pfanne ohne Fett rosten. He-
rausnehmen und abkiihlen lassen. Ubrige Nisse und alle Mandeln mischen
und ebenfalls rosten, herausnehmen und abkuihlen lassen.

2. Eine beschichtete Napfkuchenform (ca. 2 | Inhalt) gut fetten und mit 3
El Haselnussblattchen ausstreuen. Nougat in kleine Wurfel schneiden.
Schokolade grob hacken.

3. Mehl, Backpulver, gemahlene Nusse und alle Mandeln mischen. Eier
trennen. Eiweil} steif schlagen. Fett und Zucker mit den Schneebesen des
Handruhrgerates cremig verrihren. Eigelb nacheinander unterrihren.
Mehlmischung portionsweise abwechselnd mit der Milch unterrihren. Erst
Schokolade und Nougat unter den Ruhrteig heben, dann den Eischnee un-
terheben.

4. Teig in die Form fullen.

Im vorgeheizten Backofen (E-Herd: 175 °C / Umluft: 150°C / Gas: Stufe
2) 60 -75 min backen. Kuchen erst ca. 20 Minuten in der Form abkuhlen
lassen, dann stirzen und vollstandig auskiuhlen lassen. Kuchen mit Puder-
zucker leicht bestauben und mit den restlichen Haselnussblattchen streu-
en.

Extra Tipp:
Wer auf Haselnusse alle reagiert, kann die Nusse einfach durch die gleiche
Menge Mandeln ersetzen.

Zubereitungszeit ca. 1 3/4 Std. (ohne Wartezeit).
Pro Stuck ca.

310 kcal/1300 k).

Eiweil3 4 g,

Fett 13



Kohlenhydrate 42 g
Bella Nr. 35/03

Tony Marshall Kuchen 6 Ei

Zutaten fur 1 Portionen
250 g Zucker

250 g Butter
250 g Mehl

6 Ei

150 g Nusse, gemahlene
100 g Rosinen
1 Pck. Backpulver
1 Pck. Vanillezucker
2 EL Kakaopulver
1TL Zimt
4 groRe Apfel
Rum, (far Rosinen)

Kuchenglasur, Rumgeschmack

Zubereitung

Rosinen in Rum einweichen (am besten uber Nacht).
Apfel in Wiirfel schneiden, Eier schaumig schlagen.
Alle Zutaten mischen, dabei Apfel und Eischnee zum Schluss zugeben. Ei-

nige Rosinen aufheben.

In eine Gugelhupf-Form geben. Bei 180 Grad ca. 1 Std. backen.
Abkuhlen lassen, Rumguss driber, Ubrige Rosinen darauf verteilen.

Tipps:

Statt 150 g Nusse kann man auch 75 g Nusse und 75 g Mandeln nehmen.
Wenn man die Rosinen vor dem Zugeben in Mehl walzt, rutschen sie im

Kuchen nicht nach unten.

Zubereitungszeit: ca. 30 Minuten

31.03.05 Dimoxinil

Haselnilsse

Gefullter Napfkuchen 5 Ei



Ruhrteig aus

300 g Margarine oder Butter,
250 g Zucker,

1 Pkg. Vanillin-Zucker,

1 Prise Salz,

5 Eier,

250 g Weizenmenhl,
125 g Speisestarke,
2 gestr. Tl Backpulver zubereiten.

Teig in eine gefettete gemehlte Napfkuchenform Durchm. 22 cm fullen
und glatt streichen.

Fallung:

250 g gemahlene, leicht gerostete Haselnusskerne,
75 g Zucker,

1Ei,

3 El Rum und

4 El Wasser gut verruhren., auf den Ruhrteig streichen. Beide Schichten
spiralformig mit einer Gabel durchziehen, so dass ein Marmormuster ent-
steht und glatt streichen.

Ober-/Unterhitze etwa 180°C vorgeheizt. Heil3luft

etwa 160 Grad nicht vorgeheizt Backzeit etwa 75 Min. Kuchen noch 10
Min. in der Form stehen lassen, dann auf einem Kuchenrost stirzen und
erkalten lassen.

Gefullter Napfkuchen 6 Ei

300 g Butter

250 g Zucker

1 P. Vanille Zucker

1 Pr. Salz

5 Eier (GrolRe M)

250 g Mehl

125 g Speisestarke

2 gestr. Tl Backpulver

zu einem Ruhrteig verarbeiten in eine gefettete Napfkuchenform fullen
250 g gem. Haselnusskerne
leicht anrosten

75 g Zucker

1 Ei (Grofze M)

3 El Rum

4 El Wasser



verruhren, auf den Teig geben spiralformig unterziehen Backzeit: Ober
/Unterhitze: 180°C / Heil3luft: 160°C / Gas: Stufe 3 / etwa 70 Minuten

GroRmutter's Schokokuchen 3 Ei M

Zutaten fur 12 Portionen

150 g Butter

200 g Zucker
1 Tute Vanillezucker

3 Ei

75 g HaselnlUsse, gemahlen
125 g Kakaopulver

150 ml Milch
300 g Mehl
1> Tute Backpulver
1 Prise Salz
Puderzucker, zum Bestauben

Zubereitung

Fett, Zucker, Vanillezucker und Eier schaumig ruhren, danach Haselnus-
se, Schokopulver, Milch, Mehl, Backpulver und Salz dazugeben und gut
verruhren. Teig in eine gut gefettete Gugelhupf Form geben. Im vorge-
heizten Backofen bei 200°C etwa 30 Min. backen. Kuchen aus der Form
nehmen, erkalten lassen und mit Puderzucker bestauben.

Zubereitungszeit: ca. 45 Minuten
14.01.02 Sofi

Gugelhupf mit Nuss Pralinen Kugeln 4 Ei M

Zutaten fur ca. 16 Stucke
250 g Butter oder Margarine
200 g Zucker

1 Tute Vanille Zucker

1 Prise Salz

4 Eier (Gr. M)

250 g Menhl
50 g Speisestarke



3 Tl Backpulver
4 El Schlagsahne
150 g (12 Stuck) knusprige Nuss Pralinen mit Nougat-Creme

1 P (100 g) Kuchenglasur "Dunkel"
2 El gehackte Haselnusse

Zubereitung

1. . Weiches Fett, Zucker, Vanille Zucker und Salz schaumig ruhren. Eier
nacheinander unterriihren. Mehl, Speisestarke und Backpulver mischen
und im Wechsel mit der Sahne unter die Fett Ei Masse ruhren. Nuss Prali-
nen halbieren und unterheben.

2. Eine Gugelhupfform (2,3 Liter Inhalt) fetten und mit Paniermehl aus-
streuen, Teig darin glatt streichen und im vorgeheizten Backofen bei 175
°C ca. 45 Minuten backen. Auf einem Kuchengitter auskuhlen lassen.

3. Kuchenglasur nach Packungsanweisung im heil3en Wasserbad schmel-
zen. Beutel aufschneiden, Glasur in eine Schussel geben und Haselnusse
untermengen. Glasur mit einem Essloffel auf den Kuchen geben und fest
werden lassen.

Zubereitungszeit ca. 1 1/4 Stunden (ohne Wartezeit)
Pro Stuck ca. 370 kcal, E5 g, F23 g, KH 35 g
Mini Nr. 50/03

Gugelhupf X1l 5 Ei

Fur den Biskuitteig:

5 Eier

1 Beutel Unser Bestes Vanille - Aroma
etwas Zitronen - Abrieb (unbeh.)

125 g Zucker

1 Packchen Vanille Zucker

100 g Weizenmehl

1 Msp Backin

75 g (gemahlene) Haselnusskerne

50 g Griel3

50 g (getrocknete, feingewdrfelte) Aprikosen (in 3 EL Aprikosen - Likor
eingeweicht)

250 g (durchgepresste) Pellkartoffeln



Zum Bestauben:
Puderzucker

Fur den Teig Eier, Aromen und Zitronen - Abrieb mit dem Handruhrgerat
(Rihrbesen) auf hochster Stufe in 1 Minute schaumig schlagen!

Zucker und Vanille Zucker mischen!

In 1 Minute einstreuen!

Noch ca. 2 Minuten schlagen!

Mehl und Backin mischen, sieben, kurz auf niedrigster Stufe unterrihren!
Haselnusskerne, Griel3, Aprikosen - Wirfel und Kartoffeln mischen, auf
niedrigster Stufe vorsichtig unterrihren!

Den Teig in eine gefettete, mit gemahlenen Haselnusskernen ausgestreute
Napfkuchenform (22 cm Durchmesser) fullen!

Im vorgeh. Ofen bei 170 - 200 Grad ca. 1 Stunde backen!
Heil3luftherd: 150 - 180 Grad, nicht vorgeh.
Gasherd: Stufe 3 - 4, nicht vorgeh.

Den Kuchen 10 Minuten in der Form stehen lassen!

Auf einen Kuchenrost stirzen!
Erkalten lassen!

Mit Puderzucker bestauben!

Haselnuss Marmorkuchen

FUR RUND 16 STUCKE.

250 g Butter/Margarine,

175 g Zucker,

1 Packchen Vanillin Zucker ,

1 Prise Salz,

1/2 Flaschchen Butter Vanille Aroma ,
5 Eier (Grolke M),

500 g Mehl,

1 Packchen Backpulver,

5 EL Milch,

je 50 g gehackte Mandeln und Haselnusse,
200 g Nuss Nougat,

1 gestrichener TL Kakaopulver,

200 g Kuchen Glasur "Haselnuss",
Mandeln und Haselnlsse zum Verzieren,



Fett und gemahlene Haselnusse fur die Form

1. Fett mit Zucker, Vanillin Zucker , Salz und Butter Vanille Aroma schau-
mig ruhren. Die Eier nach und nach zufugen und unterschlagen. Mehl mit
Backpulver mischen, abwechselnd mit der Milch unterriihren. Gehackte
Mandeln und Haselnusse unterheben.

2. 2/3 Teig in eine gefettete, mit gemahlenen Haselniussen ausgestreute
Napfkuchenform (22 cm @; 2,5 Liter Inhalt) fullen. 100 g Nougat in einem
heilRen Wasserbad schmelzen. Ubrigen Teig mit Nougat und Kakaopulver
verruhren. Ebenfalls in die Form fullen, mit einer Gabel vorsichtig durch
die Teige ziehen.

3. Im heil3en Backofen (E Herd : 175°C; Umluft: 150°C; Gas: Stufe 2)
ungefahr 1 Stunde backen. Abkuhlen, stirzen, erkalten lassen. Kuchen-
glasur zusammen mit 100 g Nougat schmelzen, auf dem Kuchen verteilen.
Mit "Bluten™ aus Mandeln und Haselnlssen verzieren Unteren Rand mit
gehackten Nussen bestreuen.

Arbeitszeit: ca. 20 Minuten

Backzeit. ca. 1 Stunde

Wartezeit. ca. 1 Stunde
Nahrwert pro Stuck ca. 1970 kJ/470 kcal E8 g, F 28 g, KH 48 g
Vida Nr. 52/03

Hefe Gugelhupf mit Nussfullung 5 Ei M

600 g Mehl

1 Tute. Hefe (Trockenhefe)

60 g Zucker

1 Tute. Vanillezucker

1 Prise Salz

1 Zitrone(n), die abgeriebene Schale

250 ml Milch
100 g Butter

5 Ei(er)

150 g Haselnlusse, gemabhlen
50 g Rosinen

50 g Zucker

1Tl Zimt

Fett fur die Form



Mehl, Hefe, Zucker, Salz und Zitronenabrieb in einer Schissel gut
vermengen. Butter schmelzen, kalte Milch hineingieRen und auf
Handwarme abkuhlen lassen. Dann mit 3 Eiern und der Mehlmischung zu
einem glatten, glanzenden, nicht zu festen Teig verarbeiten. Diesen
zugedeckt etwa 45 Minuten bei Zimmertemperatur gehen lassen. Die
restlichen 2 Eier mit Nussen, Rosinen, Zucker und Zimt zu einer
cremigen Masse verruhren und beiseite stellen. Den Hefeteig kréaftig
durchkneten, zu einem Quadrat von 40 cm Kantenldnge ausrollen, die
Haselnussfullung darauf streichen, den Teig aufrollen und in eine
gefettete Gugelhupfform legen. Zudecken und nochmals 15 Minuten
gehen lassen.

In dieser Zeit den Backofen auf 175 Grad (Umluft)

vorheizen. Den Gugelhupf etwa 40 Minuten goldgelb backen.

Nougatkuchen 6 Ei M
Das Rezept ist fur eine Gugelhupf-Form (ca. 2 | Inhalt)

Zutaten fur 16 Portionen

200 g Nougat (schnittfeste Nussnougatmasse)
300 g Haselnusse, gemahlene

200 g Margarine

6 m.- grol3e Ei

200 g Mehl (Weizenmehl)
3 TL Backpulver

1 Becher Sahne

Semmelbrosel
Puderzucker

Zubereitung

Die Nougatmasse etwa 1 Stunde ins Tiefkuhlfach legen.

Gemabhlene Haselnusskerne in einer Pfanne ohne Fett oder auf dem Blech
im Backofen anrosten, bis sie leicht braunlich werden. Die Eier aufschla-
gen und Eiweild vom Eigelb trennen. Eigelb mit dem Zucker vermischen.
Margarine in einer anderen Schussel schaumig ruhren und dann loffelwei-
se das Ei-Zucker-Gemisch dazu ruhren. Das Mehl mit dem Backpulver mi-
schen, sieben und l6ffelweise unterheben; dabei die Sahne hinzufigen,
sodass eine cremige Masse entsteht. Die Haselnusskerne beimischen. Ei-
weild steif schlagen und unterheben. Zuletzt die Nougatmasse in kleine
Wairfel schneiden und unterziehen. Den Teig in eine gut eingefettete und
mit Semmelbrdseln ausgestreute Form fullen und glatt streichen. Backhit-
ze: Elektroherd vorgeheizt auf 180° C, Umluftherd 160° C , Gas Stufe 2.
Backzeit: ca. 60 Minuten. Kuchen gut 10 Minuten in der Form abkihlen



lassen, dann vorsichtig auf ein Kuchengitter stirzen und vollig auskuhlen
lassen.
Den erkalteten Kuchen mit Puderzucker bestauben.

Zubereitungszeit: ca. 30 Minuten
16.05.04 DesertRose

Nussgugelhupf 5 Ei M

5 Eier,

220 g Butter,

450 g Puderzucker,
1 Pkg Vanillezucker,
300 g Mehl,

1 Pkg Backpulver,

125 ml Milch,
150 g geriebene Haselnlsse,

Eier, Butter, Zucker und den Vanillezucker schaumig ruhren. Das Mehl
mit dem Backpulver versieben und abwechselnd Mehl, Milch und Hasel-
nusse einruhren. Die Masse in einer gefetteten und bemehlten Form im
Backrohr bei 180°C eine Stunde backen.

Nusskuchen 3 Ei
Schiuttelkuchen

Zutaten fur Portionen
300 g Zucker

300 g Mehl

1 Tasse/n Haselnlsse

2 TL Backpulver

1 Prise Salz

1 Tasse/n Kaffee, kalter

3 m.- grol3e Ei(er)

180 g Butter, geschmolzen
Amaretto oder Rum-Aroma

ZUBEREITUNG



Alle trockenen Zutaten in einer Schussel gut vermischen. Dann die weite-
ren Zutaten hinzugeben und in einer fest geschlossenen Schiussel mehr-
mals kraftig schitteln, so dass alle Zutaten gut vermischt sind. Alles mit
einem Ruhrl6ffel nochmals sorgféaltig durchrihren, damit vor allem trocke-
ne Zutaten vom Rand mit untergerihrt werden. Den Teig in eine gefette-
ten Napfkuchen-Form geben und bei ca. 170 Grad ca. eine Stunde backen
(Heil3luft). Evtl. Puderzucker auf den fertigen Kuchen.

Zubereitungszeit: ca. 7 Minuten
18.02.03 Goldhamster022 CK

Nusskuchen 3 Ei

Zutaten fur 6 Portionen
300 g Zucker

300 g Mehl

1 Tasse/n Haselnlsse

2 TL Backpulver

1 Prise Salz

1 Tasse/n Kaffee, kalter

3 m.-grol3e Ei(er)

180 g Butter, geschmolzen
Amaretto oder Rum-Aroma

Alle trockenen Zutaten in einer Schuissel gut vermischen. Dann die weite-
ren Zutaten hinzugeben und in einer fest geschlossenen Schussel mehr-
mals kraftig schutteln, so dass alle Zutaten gut vermischt sind. Alles mit
einem Ruhrl6ffel nochmals sorgféaltig durchrihren, damit vor allem trocke-
ne Zutaten vom Rand mit untergeruhrt werden. Den Teig in eine gefette-
ten Napfkuchen-Form geben und bei

ca. 170 Grad ca. eine Stunde backen
(HeiBRluft). Evtl. Puderzucker auf den fertigen Kuchen.

Zubereitungszeit: ca. 7 Minuten
18.02.03 Meadows

Nusskuchen 5 Ei M

Zutaten fur 12 Portionen

200 g Butter, weiche
200 g Zucker

5 Ei



1 EL Rum

1 Prise Salz

375 g Mehl

1 Pck. Backpulver

125 ml Milch
150 g Haselnusse, gemahlene

1 Becher Kuverture

Zubereitung

Butter und Zucker schaumig ruhren. Eier, Rum und Salz unterrihren.
Mehl und Backpulver vermischen, nach und nach mit den gemahlenen Ha-
selntssen und der Milch unter die Masse geben.

Teig in eine gefettete Gugelhupf- oder Kranzform geben und bei 150 Grad
Heil3luft ca. 1 Stunde backen.

Den ausgekuhlten Kuchen mit geschmolzener Kuvertire Uberziehen.

Zubereitungszeit: ca. 15 Minuten
02.03.04 ClaudiaWeis

Sprudel Nuss Kuchen 5 Ei

Zutaten fur 12 Portionen

5 Ei

2 Tasse/n Zucker

1 Tute Vanillezucker

1 Tasse/n Ol

1 Tasse/n Kakaopulver (Kaba, Nesquick...etc.)
3 Tasse/n Haselnlsse, gemahlene

2 Tasse/n Mehl

1 Tute Backpulver

1 Tasse/n Mineralwasser

Eier, Zucker und Vanillezucker schaumig schlagen. Ol, Kakaopulver, Ha-
selnusse, Mehl, Backpulver und Sprudelwasser dazu geben und gut ver-
rihren. in eine gefettete Gugelhupf- oder Springform fullen und bei 150-
170° C im vorgeheizten Backofen auf mittlerer Schiene ca. 50 Min. ba-
cken.

Nach dem Erkalten mit Puderzucker bestreuen.

Zubereitungszeit: ca. 15 Minuten
22.04.04 Urmell



Vollwert-Gugelhupf mit Karotten 10 Ei

1/2 kg Haselnusse
10 dag Weizen-Vollkornmehl
1/2 kg Karotten

10 Eier

40 dag Vollzucker

Schale einer Zitrone

Weiteres:

Vollzucker,

Haselnlsse (gerieben, gerostet),
Butter

Backrohr auf 170 Grad vorheizen. Gugelhupfform (Inhalt 3 I) mit Butter
ausstreichen und mit Haselnussen ausstreuen. Nusse und Mehl vermi-
schen. Karotten schalen und fein raspeln. Eier in Dotter und Klar trennen.
Dotter mit der Halfte vom Zucker und abgeriebener Zitronenschale gut
cremig ruhren, Karotten untermischen. Eiklar mit restlichem Zucker zu
cremigen Schnee schlagen. Ein Drittel vom Schnee zlgig in den Butterab-
trieb ruhren. Nuss-Mehlmischung und restlichen Schnee unterheben. Mas-
se in die vorbereitete Form fullen, zum Rand hin hoch streichen und im
vorgeheizten Rohr ca. 1 Stunde backen. Den fertigen Gugelhupf aus dem
Rohr nehmen, ca. 10 Minuten in der Form rasten lassen, auf ein mit Voll-
zucker bestreutes Stiuck Backpapier sturzen und auskihlen lassen. Vor
dem Servieren in gleichgrofRe Sticke schneiden.

Kokosnuss

Adventgugelhupf 2Ei M
Kokosette-Dattel-Gugelhupf

Zutaten fur 12 Portionen
250 g Mehl

2 Tute Backpulver

180 g Zucker

1 Pck. Vanillezucker

1 Pck. Puddingpulver, Vanille

120 g Butter

2 Ei
80 g Kokosraspel



125 ml Milch

80 g Datteln, klein gewdrfelte
Marmelade (Marillenmarmelade)
Kokosraspel

Butter, Dotter und Zucker schaumig rihren. Das mit Puddingpulver und
Backpulver versiebte Mehl abwechselnd mit Milch einrihren. Eischnee,
Kokosraspel und Datteln unterheben.

Teig in eine gefettete und bemehlte Gugelhupfform fullen und bei 180°
ca. 1 Stunde backen. Ausgekuhlt mit erwarmter Marillen(Aprikosen-) -
Marmelade bestreichen und mit

Kokosraspel bestreuen.

Zubereitungszeit: ca. 35 Minuten
08.11.02 EvaSs

Gugelhupf 3 Ei M

Unwiderstehlich saftig und herrlich locker!
Feiner Kuchen - festlich in Form!

Zubereitung: ca. 35 Minuten

Backen: ca. 40 Minuten
Pro Stiuck ca. 300 kcal

FUr ca. 10 Stucke:

125 g (weiche) Butter
50 g (flussiger) Honig
100 g Ananas - Konfitlure

3 Eier

80 g Kokosraspel

2 TL Backpulver

Y4 TL (gemahlene) Vanille
150 g Mehl

40 g Sultaninen

50 g Schokolade (grob gehackt)
(kandierte) Ananas (f. d. Garnitur)

Den Ofen auf 200 Grad vorheizen!



Butter, Honig und 50 g Ananas - Konfiture in eine grof3e Ruhrschussel ge-
ben!

Alles mit den Schneebesen des Handruhrgerates cremig ruhren!

Die Eier nach und nach unterziehen!

50 g Kokosraspel, Backpulver, Vanille, Mehl, Sultaninen sowie Schokolade
mischen!

Zur Butter - Masse geben!

Alles zu einem glatten Teig verruhren!

Den Teig in eine (gefettete) Gugelhupfform (ca. 20 cm Durchmesser) ful-
len!

Im Ofen ca. 40 Minuten backen!

Den Kuchen herausnehmen!
Kurz in der Form ruhen lassen!

AnschlielRend auf ein Gitter sturzen!
Ganz auskuhlen lassen!

Restliche Kokosraspel in einer Pfanne ohne Fettzugabe hellbraun anrdsten!
Die Ubrige Ananas - Konfiture in einem kleinen Topf erwarmen!

Mit einem Backpinsel auf dem Gugelhupf verteilen!

Die Kokosraspel dartiber streuen!

Den Kuchen mit (kandierten) Ananas - Stuckchen verzieren!

E5gF19gKH27g

Raffaello Gugelhupf 4 Ei M

Zutaten fur 12 Portionen

250 g Butter

200 g Zucker
50 g Kokosraspel
1 Tute. Vanillezucker

4 Ei

250 g Mehl

1 Tute. Backpulver

50 g Speisestarke

4 EL Schlagsahne od. Kokosmilch
15 Konfekt, (Raffaello)

Kuchenglasur, Schokolade



Kokosraspel

Zubereitung

Butter, Zucker u. Vanillezucker schaumig schlagen. Dotter einzeln einruh-
ren. Mehl mit Backpulver, Starkemehl und Kokosflocken mischen, und mit
der Sahne zur Dottermasse unterrihren. Eischnee untermengen. Raffaello
- Pralinen halbieren und unterheben.

In eine gefettete, bemehlte Gugelhupfform fullen, und im vorgeheizten
Backrohr bei 175° Grad/ca. 60 Min. backen.

Kuchen auskuhlen lassen und mit Schokoladeglasur Streifen Uberziehen.
Mit etwas Kokosflocken bestreuen.

Zubereitungszeit: ca. 25 Minuten
06.08.04 genovefab6

Mandeln

Altdeutscher Napfkuchen 4 Ei M

500 g Mehl,
1 Pkg Hefe,
120 g Zucker,

1/8 | lauwarme Milch.
200 g Butter/Margarine,

4 Eier,
1 Pkg Vanillin-Zucker.

3 El Milch.

50 g Rosinen.

50 g Korinthen,

50 g gehackte Mandeln,
1 El Rum.

Mehl mit Hefe und einem Teeloffel Zucker vermischen Eier Und lauwarme
Milch hinzugeben, mit einem Handruhrer (Knethaken) gut durchschlagen
und 20-30 Min an einem warmen Platz zugedeckt gehen lassen, bis der
Teig die doppelte Grole erreicht hat. Butter den restlichen Zucker, Vanil-
lin-Zucker und Milch schaumig ruhren und mit dem Teig vermengen. Da-
nach Rosinen Korinthen, Mandeln und den Rum unterrihren. Den fertigen
Teig in eine gut gefettete Form fullen und nochmals 20-30 Minuten gehen
lassen und abbacken. E-Herd 200°C vorgeheizt 60 Minuten



Altdeutscher Napfkuchen M

500 g Mehl
1 P. Hefe
1 Tl Zucker

3 El Milch

zu einem Hefeteig verarbeiten 30 Min gehen lassen.

150 g Zucker

200 g Butter (Margarine)

1 p. Vanille Zucker

schaumig rihren dem Teig vermengen

50 g Rosinen

50 g Korinthen

50 g gehackte Mandeln

1 El Rum

unter den Teig ruhren. Den fertigen Teig in eine gut gefettete Form fullen
nochmals 20- 30 Minuten gehen lassen

Backzeit: Ober /Unterhitze: 200°C / Heil3luft: 160 170°C / Gas: Stufe 3
¥ 4 [ etwa 50 -60 Minuten

Altwiener Gugelhupf 4 Ei M

Zutaten:

Teig:

25 dag Butter

25 dag Zucker

1 Pkg. Vanille Zucker

4 Eier

1 Fl. Backaroma Zitrone
35 dag Mehl
1 Pkg. Backpulver

7-8 El Milch

10 dag gewaschene, getrocknete Rosinen
5 dag geriebene Mandeln

Zum Bestreuen:
1 Pkg. Vanille Zucker



Zubereitung:

Die Butter schaumig ruhren und nach und nach Zucker, Vanille Zucker ,
Eier und Aroma hinzugeben. Das mit Backpulver gemischte und gesiebte
Mehl abwechselnd mit der Milch unterrihren. Nur so viel Milch verwenden,
dass der Teig schwer (reiRend) vom Loffel fallt.

Rosinen und Mandeln unter den Teig heben und ihn in eine gut befettete
Gugelhupfform fillen.

Den Rost mit der Backform auf die unterste Schiene des Rohres schieben
und

bei leichter Mittelhitze (ca. 160°) 50-60 Min. backen.

Nach dem Backen stiirzen, auskiuhlen lassen und mit Vanille Zucker
bestreuen.

Feiner Topfkuchen 3 Ei M

250 g Butter,

3 Eier,
200 g Zucker,

1/8 I. Milch,

1 Prise Salz,

250 g Mehl,

100 g gem Mandeln,
100 g Speisestarke,

2 Tute Backpulver,

1 Tate Vanille Zucker.

Butter und Zucker schaumig ruhren, nach und nach Eier, Vanille Zucker,
Salz und Mandeln dazugeben. Das mit Backpulver vermischte und gesieb-
te Mehl hinzufugen und die Milch unterrihren. Den Teig mit der Kiichen-
maschine ca. 10 Minuten, sonst etwa Y2 Stunde schlagen. Eine Topfku-
chenform gut ausfetten, mit Semmel. Mehl ausstreuen, Teig einfullen und

im vorgeheizten Ofen bei 180°C ca. 45 Min. backen.

Sofort nach dem Backen stirzen, mit Puderzucker bestreuen oder mit
Schokoladenguss Uberziehen.

Festtagsnapfkuchen 6 Ei



250 g Margarine
300 g Zucker

6 Eier,

3 Tropfen Backdl-Bittermandel

4 Tropfen Backol Zitrone,

300 g Mehl,

100 g Gustin,

9 g (3 gestr, Tl.) Backin,

200 g abgezogene, gemahlene Mandeln

Die Zutaten zu einem Ruhrteig verarbeiten ihn in eine gefettete Napfku-
chenform (z. B. Bielefelder Backform Silvia) fullen

Gas. 23 1/2
Strom: 175 -200.

Backzeit: 50-60 Min.

Gugelhupf 1 Ei

Raffiniert - cholesterinarm!
FUr ca. 12 Stucke:

400 g (sauerliche) Apfel
Zitronensaft

300 g Mehl

15 Packchen Trockenhefe

100 ml (lauwarmer) Apfelsaft

1 Ei

50 g Fruchtzucker (Schneekoppe)

1 MSP Zimt

75 ml Rapsol

3 - 4 EL Diat - Hagebutten - Konfittre
(Schneekoppe)

50 g Mandeln (gehackt)

AulRerdem:

Fett + Mehl (f. d. Form)
Frischhaltefolie

Die Apfel waschen, schalen, die Kerngehause entfernen!
Die Apfel raspeln!



Mit etwas Zitronensaft betraufeln!
Mit Frischhaltefolie abdecken, damit sie nicht braun werden!

Mehl mit Trockenhefe mischen!

Apfelsaft, Ei, Fruchtzucker, Zimt und Ol unterarbeiten!
So lange ruhren, bis sich der Teig vom Rand I6st!

Den Teig zugedeckt ca. ¥2 Stunde gehen lassen!

Den Teig verkneten!

Ausrollen!

Mit Hagebutten - Konfittre bestreichen!
Die Mandeln darauf verteilen!

Teig einrollen!

In eine gefettete und mit Mehl ausgestaubte Gugelhupfform (20 cm
Durchmesser) geben!
Nochmals ca. 10 Minuten gehen lassen!

Dann im vorgeh. Ofen bei 180 Grad c. 50 - 60 Minuten backen!
Umluftherd: 160 Grad

Stirzen!
Ausdampfen lassen!

Zubereitungszeit: ca. ¥2 Stunde
Pro Stuck ca. 219 kcal
2,4 BE 19 mg Cholesterin

KUCHEN - TIPP:
Backen Sie gleich die doppelte Menge - der Gugelhupf lasst sich namlich
auch prima einfrieren!

Gugelhupf 4 Eigelb M o

100 g getrocknete Aprikosen,
50 g Mandelstifte,
1 Packung Schoko - Waffelblatter ,,Afrika” (125 g von Bahlsen),

4 Eigelb,

75 g Zucker,
2 Vanille Zucker,
1 Tl Pfefferkuchen - Gewdlrz,

2 Becher Schlagsahne a 200 g,
30 g Mandelblattchen,



1 EL Zucker

Aprikosen fein wurfeln. Mandelstifte in einer beschichteten Pfanne ohne
Fett goldgelb rosten, abklihlen lassen. Waffelblatter in streifen schneiden.
Eigelb und Zucker mit den Schneebesen des Mixers sehr cremig schlagen.
Sahne steif schlagen. Mit den Aprikosen, Mandelstiften und Waffelblattern
unter die Eis - Creme ziehen.

Eine Gugelhupfform (1,5 | Inhalt) mit kaltem Wasser ausspulen und die
Masse einfullen. Im Gefrierfach 5 Std. gefrieren lassen. Mandelblattchen in
einer Pfanne ohne Fett rosten, Zucker daruber streuen und Karamellisie-
ren, abkihlen lassen und in kleine Stucke brechen. Gugelhupf stirzen, da-
far die Form kurz in heil3es Wasser tauchen. Mit Krokant anrichten.

Gugelhupf mit Zitronenguss 6 Ei + 1 Eiweil3 M

1 Avocado

75 g Creme fraiche

7 El frisch gepresster Zitronensaft
250 g Butter/Margarine

1 Prise Salz

1 Tute Vanille Zucker

200 g Zucker

6 Eier(GrolRe M)

500 g Mehl

1 Tute Backpulver

50 g gemahlene Mandeln (ohne Haut)
250 g Puderzucker

1 Eiweild (GroRe M)

Puderzucker zum Bestéauben

Fett und Mehl fur Form

1. Avocado entkernen und das Fruchtfleisch purieren. Creme fraiche mit 1
El Zitronensaft und

dem Avocadopuree verruhren. Fett mit Salz, Vanille Zucker und Zucker
verruhren. Eier nacheinander dazugeben. Mehl mit Backpulver und den
gemahlenen Mandeln mischen, unterrihren. Die Avocadocreme ebenfalls
einruhren.

2. Teig in einer gefetteten, mit Mehl ausgestreuten Gugelhupfform (2,5 Li-
ter Inhalt)

im vorgeheizten Ofen (E Herd: 175°C: Umluft: 150°C: Gas: Stufe 2) 55-
65 Minuten backen. In der Form circa 20 Minuten abkuhlen lassen. Stur-
zen und vollstandig auskuhlen lassen.



3. Puderzucker mit Eiweil3 und 6 El Zitronensaft glatt verriihren. Den Guss
gleichméalig uber dem Kuchen verteilen und trocknen lassen. Gugelhupf
mit Puderzucker bestaubt servieren.

Dazu schmeckt ein Cappuccino oder eine heil3e Schokolade.

Arbeitszeit: ca. 20 Minuten

Backzeit: 55-65 Minuten

Wartezeit: ca. 4 Stunden
Nahrwert pro Stuck ca. 1340kJ/320 kcal, E5 g, F 16 g, KH 38 g
Vida Nr. 45/03

Gugelhupf ,altmodisch™ 2 Ei M

500 g Dinkel - Vollkornmehl (sehr fein)
40 g Hefe

0,2 Liter Milch

1 Prise Meersalz
125 g Honig
Vanille - Pulver
150 g Butter

2 Eier

100 g Rosinen

50 g (geriebene) Mandeln
2 EL Butter

30 g (gehackte) Mandeln

Lauwarme Milch mit dem Honig und der Hefe verruhren!

Aus allen Zutaten (aul3er 2 EL Butter und 30 g gehackte Mandeln) einen
Hefeteig zubereiten!

Diesen gut 1 Stunde gehen lassen!

In eine (mit der Butter eingefettete, mit den restlichen Mandeln ausge-
streute) Gugelhupfform geben!

Bei 175 Grad ca. 70 - 80 Minuten backen!

Herbstlicher Gugelhupf 6 Ei M

Zutaten fur 1 Portionen

250 g Butter



300 g Zucker
1 Tute. Vanillezucker

6 Ei

1 Zitrone(n), Saft & Schale davon
300 g Mehl

100 g Speisestarke

1 Tute. Backpulver, knappes

200 g Mandeln, gemabhlen

5 EL Schokolade, gerieben
Puderzucker, zum Verzieren

Zubereitung

Butter, Zucker, Eier, Vanillezucker, Zitronensaft und -schale schaumig
rihren. Mehl, Backpulver und Speisestarke vermischen, sieben und unter-
ruhren. Mandeln und Schokolade unterziehen. Teig in eine gefettete und
bemehlte Gugelhupfform fullen und im vorgeheizten Ofen bei 180 Grad
etwa 50 bis 60 Minuten backen. Mit Puderzucker bestreut servieren.

Zubereitungszeit: ca. 15 Minuten
07.08.04 Dragonfly-Lady

Kindergugelhupf 4 Ei

Zutaten:

1 Tasse Ol

1 Tasse Zucker

2 Tassen Mehl

1 Tute Backpulver

4 Eier

3 Teeloffel Zitronensaft
100 gr. gemahlene Mandeln
4 Apfel ( klein gewiurfelt)

alles zusammen zu einem Teig verarbeiten, Apfel zum Schluss unterhe-
ben, alles in eine gefettete und panierte Gugelhupfform und

bei 160° Ober und Unterhitze 60 Min backen !!!!
Oben drauf dann mit Zuckerguss oder Schokoladenguss mit Smarties

verzieren.



Konigskuchen 4Ei M
nach einem alten Rezept von Dr. Oetker

Zutaten fur Portionen

250 g Butter
200 g Zucker

4 Ei

500 g Mehl
1 Backpulver

125 ml Milch

150 g Korinthen

100 g Rosinen

100 g Zitronat

100 g Orangeat

100 g Mandeln, gemahlen
100 g Mandeln, ganz

1 Zitrone(n), die Schale

Zubereitung

Butter, Zucker, Eier schaumig ruhren. Mehl mit dem Backpulver sowie der
Milch hinzurihren. Dann alle Gewurze in den Teig geben.

Den Teig in eine Gugelhupf- bzw. Kastenform fullen.

Es ist zu beachten, dass der Kuchenteig in der Form noch steigt. So etwa
nach 20 Minuten sollte mit einem spitzen Messer die obere Haut eingeritzt
werden, er behéalt dann eine schonere Form.

Bei guter Mittelhitze (ca. 200°C) etwa 60 - 75 Minuten backen. Mit einem
Holzstabchen prifen, ob der Kuchen gut durchgebacken ist.

Zubereitungszeit: ca. 1 Std. 15 Minuten
03.05.02 Thea®

Lockerer Schoko Nuss Kuchen 4 Ei M

Zutaten fur 20 Portionen
250 g Butter oder Margarine

4 Ei



250 g Mehl
125 g Nusse, gehackte oder Mandeln

150 g Schokoladenraspel

2 TL Backpulver

1 Pck. Vanillezucker

100 g Schokolade (Blockschokolade, helle oder dunkle, je nach Ge-
schmack)

Zubereitung

Weiche Butter und Zucker schaumig rihren. Die Eier trennen und die 3
Eigelb dazugeben. Mehl, Backpulver und Vanillezucker mischen und unter-
riuhren. NuUsse und Schokostucke unter den Teig ruhren. Das Eiweil3 schla-
gen und unterheben. Den Teig in einen gefetteten Gugelhupf oder eine
Kastenform geben. Bei ca. 175 Grad 60-70 min backen. Blockschokolade
schmelzen.

Kuchen abkulhlen lassen, sturzen und mit geschmolzener Blockschokolade
Uberziehen!

Tipp: Die Blockschokolade kdnnen Sie fur ca. 10-15 min in einer hitzebe-
standigen Tasse mit in den Backofen stellen, dann brauchen Sie sie nicht
im Wasserbad zu schmelzen.

Zubereitungszeit: ca. 15 Minuten
18.06.03 Angel-de-la-noche

Makronen Gugelhupf 5 Ei +1 Eiweil3

Zutaten:

5 Eier (300 g),
300 g Butter,
300 g Zucker,
300 g Menhl,
Salz

Makronenmasse:

1 Eiweil3,

2 El Zucker,
100 g geriebene Mandeln

Zubereitung:

Butter schaumig ruhren. Zwei Drittel des Zuckers darin unter Rihren
auflésen. Die Eier trennen. Das Eigelb zur schaumigen Butter in die
Schussel geben. Butter, Zucker und Eigelb gut weiterriihren. Das Mehl



darauf sieben und gut untermischen. Das Eiweil} steif schlagen, den
restlichen Zucker zufugen. Etwas Eischnee unter den Teig ruhren um ihn
zu lockern. Den restlichen Eischnee danach behutsam unterheben.

Fur die Makronenmasse das Eiweil3 steif schlagen, dabei den Zucker
untermischen. Zum Schluss die Mandeln unterriihren. Den Kuchenteig in
eine gefettete, bemehlte Gugelhupfform fullen. Die Mandelmasse obenauf
geben. Mit einer Gabel von oben nach unten kreisend alles miteinander
mischen. In dem auf

200 Grad vorgeheizten Backofen etwa 50 bis 60 Minuten backen

(Probe machen: Stricknadel in Teig stechen; wenn noch
Teig daran hangen bleibt, ist der Kuchen noch nicht fertig gebacken).

Meister Lampes Gugelhupf 4 Ei M

200 g weiche Butter
250 g Zucker

1/2 Tl Salz

1 Tl ger. Zitronenschale

4 Eier

500 g Mehl
1 P. Backpulver

3-6 El Milch

100 g gehobelte Mandeln

200 g kleine Schokoladen- oder Nougateier
Butter fur die Form

4 El Mandelblattchen

100 g Aprikosenkonfiture.

Den Backofen auf 190 °C vorheizen.

Die weiche Butter mit dem Zucker schaumig ruhren.

Etwas Salz, die geriebene Zitronenschale und nach und nach die Eier ein-
rahren.

Zum Schluss das Mehl mit dem Backpulver daruber sieben und untermi-
schen.

Nur so viel Milch zum Teig geben, bis er schwer reiRend vom Loffel fallt.
Die Mandeln und die halbierten Ostereier hinzufugen und kurz unterrih-
ren.

Eine Gugelhupfform mit Butter einfetten und den Teig einfullen. Im Back-
ofen auf der zweiten Stufe von unten

60-65 Min. backen.
Den Kuchen 10 Min. in der Form ruhen lassen,



dann auf ein Kuchengitter stirzen und auskuthlen lassen.

Die Mandelblattchen in einer trockenen Pfanne leicht rosten und zum Aus-
kuhlen beiseite stellen. Die Konfiture erhitzen und durch ein feines Sieb
streichen. Bei Bedarf mit etwas Wasser oder Aprikosensaft verruhren. Den
Kuchen dinn mit etwas Konfitlire bestreichen und mit den Mandelblatt-
chen bestreuen. Die restliche Konfitlre vorsichtig dartiber streichen und
fest werden lassen.

Varianten: Sie konnen diesen festlichen Kuchen statt mit Schokoladenei-
ern auch mit der gleichen Menge Rumrosinen zubereiten. Auch ein heller
oder bunter Zuckerguss aus Puderzucker, Milch und Lebensmittelfarbe
statt des fruchtigen Aprikosenuberzugs ist méglich und schmeckt kostlich.

Napfkuchen 6 Ei M

Zutaten:
250 g. ungehartete Margarine
200 g. Zucker

6 Eier

1 P. Backpulver
250 g. Menhl

1 P. Raspelschokolade

100 g. gem. Mandeln,
1 P. Vanillesaucenpulver.

Zubereitung:

Aus den Zutaten einen Ruhrteig bereiten. In eine gut gefettete und gebro-
selte Napfform fullen.

Backtemperatur: 180°C, Backzeit ca. 1 Std. Stabchenprobe! Den Kuchen
15 min in der Form ruhen lassen, dann aus der Form ldsen. Ausgekuhlt
mit Puderzucker besieben oder Guss nach Wahl dartiber geben.

Nougat Aprikosen Gugelhupf 5E M

Zutaten fur 12 Portionen
300 g Butter

5 Ei

250 g Zucker
1 Tute. Vanillezucker



300 g Mehl

1 Tute. Backpulver

100 g Mandeln

100 g Nougat (Nuss-Nougat)

125 ml Sahne
300 g Aprikose(n), gewdurfelte, frische

Zubereitung

Butter, Zucker, Vanillezucker und Nussnougat schaumig rihren und nach
und nach die Dotter dazuruhren.

Mehl und Backpulver mischen und abwechselnd mit den Mandeln und
Sahne unter die Masse ruhren. Geschlagenen Eischnee unterheben.
Aprikosen wurfeln in etwas Mehl drehen und unter den Teig mischen.

In eine gefettete bemehlte Gugelhupfform fillen und im vorgeheizten
Backrohr bei 175°Grad/ca. 60 Minuten backen.

Auskuhlen, stirzen und mit etwas Zucker u. Aprikosenspalten belegen.

Zubereitungszeit: ca. 30 Minuten
10.12.04 genovefab56

Pfalzer Gugelhupf 6 Ei M

Zutaten fur ca. 16 Stiucke

6 Eier,

250 g Butter,

200 g Zucker,

2 Pck. Vanillezucker,
450 g Mehl,

50 g Speisestarke,

1 Pck. Backpulver,

150 ml lauwarme Milch,

1 Prise Salz,
Butter fur die Form,
50 g geschalte Mandeln

Zubereitung

1. Den Backofen auf 200 Grad vor heizen. Die Eier trennen. Eigelbe,
Butter, Zucker sowie Vanillezucker in einer Riuhrschiussel schaumig
schlagen.

2. Mehl, Speisestarke, Backpulver mischen. Alles Uber die Eigelbmasse



sieben und unterheben, dabei nach und nach die lauwarme Milch
zugiel3en und einarbeiten.

3.Das Eiweild mit Salz mit den Schneebesen des elektrischen Handruhrge-
rates sehr steif schlagen. Den Eischnee mit einem Schneebesen

unter den Teig ziehen.

4. Eine Gugelhupfform fetten. Die Mandeln in einer beschichteten
Pfanne ohne Fettzugabe leicht an rosten und auf dem Boden der Back-
form verteilen.

5. Den Ruhrteig in die Gugelhupfform einfullen und auf der mittleren
Schiene des Ofens etwa 60 Min. backen. Unbedingt eine Garprobe
machen. Auf ein Kuchengitter sturzen und den Ruhrkuchen gut aus-
kihlen lassen.

Zubereitung: ca. 20 Minuten

Backen: ca. 60 Minuten
kcal: ca, 320 pro Stuck

Rhabarber Gugelhupf 6 Ei M

Zutaten fur 14 Portionen
400 g Rhabarber

100 g Marzipan - Rohmasse
250 g Butter, weiche

125 g Zucker

6 m.- grol3e Ei(er), getrennt

120 g Mehl

80 g Speisestarke

1 Orange(n), unbehandelt, davon die Schale
1 Prise Salz

50 g Mandeln, gehackte

100 g Aprikosenkonfittre

100 g Kuvertlre, weilie

2 EL Pistazien, fein gehackte
evt. SuBigkeiten (bunte Marzipanfiguren und Dragee-Eier) zum Garnieren

Zubereitung

Rhabarber waschen, putzen und ca. 1 cm grol3 wurfeln.

Marzipan grob raspeln, mit der Butter und 50 g Zucker mit den Quirlen
des Handruhrers mind. 10 Min. sehr cremig rihren. Eigelb jeweils einzeln
gut unterrihren. Mehl, Starke und Orangenschale kurz unterrihren.



Eiweild mit 1 Pr. Salz steif schlagen, dabei 75 g Zucker einrieseln lassen
und weiterschlagen, bis er gel6st ist. 1/3 Eischnee unter den Teig ruhren,
damit er geschmeidiger wird, den Rest locker unterheben.
Rhabarberwirfel und Mandeln unterheben. Teig in eine gefettete Gugel-
hupfform (1 1/2 | Inhalt) geben. Im hei3en Ofen bei 180 Grad auf der 2.
Schiene von unten 50 Min. backen (Gas 2-3, Umluft 160 Grad).

5 Min. in der Form lassen, dann sturzen. Konfitire erwarmen und auf den
heilRen Kuchen streichen. Abkuhlen lassen. Kuverture hacken, uber dem
heilRen Wasserbad auflosen und mit einem Loffel auf dem Gugelhupf ver-
teilen. Mit den Pistazien bestreuen und nach Belieben mit Marzipanfiguren
garnieren.

Brennwert p. P.: 385
Zubereitungszeit: ca. 20 Minuten
16.10.03 Tin007 CK

Rhabarber Kokos Sahne Gugelhupf 6 Ei M

Zutaten fur 12 Portionen
6 Ei

200 g Butter

250 g Zucker

1 Pck. Vanillezucker
350 g Mehl

1 Pck. Backpulver

150 g Sahne

1 EL Rum

etwas Buttervanille-Aroma, flussiges
100 g Kokosraspel

300 g Rhabarber, gewdurfelt

2 EL Zucker

Zubereitung

Butter, Zucker, Vanillezucker, Rum und flussiges Vanillearoma mit der
Zugabe einzelner Dotter sehr schaumig riihren.

Mehl mit Backpulver sieben und mit geschlagenem Eischnee und der Sah-
ne abwechselnd zur Dottermasse ruhren. Vom Rhabarber Haut abziehen,
wurfelig schneiden in Mehl wéalzen,

dann Rhabarber mit 2 El. Kristallzucker und den Kokosflocken vermischen
und unter den Teig heben.

Teigmasse in eine gefettete, bemehlte Gugelhupfform fullen, und im vor-
geheizten Backrohr bei 175°Grad/ca.60 Min. backen.



In der Form auskuUhlen lassen, sturzen. Mit Kokosflocken und Pistazien
bestreuen.

Zubereitungszeit: ca. 30 Minuten
26.10.04 genovefa56

Rubli - Gugelhupf 7 Ei

Zutaten fur 10 Portionen
300 g Mohre(n)

125 g Mehl (Weizenmehl)
200 g Zucker

7 Ei

200 g Mandeln, gemabhlen
2 TL Backpulver
1 Zitrone(n), unbehandelte
1 EL Puderzucker

Salz

Zimt

Nelken, gemahlen

Zubereitung

Backofen auf 175 Grad vorheizen.

Eine Gugelhupfform einfetten. Mohrriben schalen und fein raspeln. Zitro-
nenschale abreiben.

Eigelb, 100 g Zucker, abgeriebene Zitronenschale, je 1 Msp. Zimt- und
Nelkenpulver mit dem Ruhrgerat cremig ruhren. Mohrriben, Mandeln un-
termischen. Mehl und Backpulver auf die Eigelbmasse sieben und unter-
heben.

Eiweild mit 1 Prise Salz steif schlagen. Dabei den restlichen Zucker einrie-
seln lassen. Eischnee unter den Teig heben. Den Teig in die Form fullen.
Kuchen ca. 1 Std. backen.

Kuchen auf ein Gitter stirzen, abkuhlen lassen und mit Puderzucker be-
stauben.

Brennwert p. P.: 332

Zubereitungszeit: ca. 20 Minuten
03.06.03 Steffisp CK

Zimt Gugelhupf 4 Ei



Zutaten:

250 g Butter oder Margarine
250 g Zucker

1 P. Vanille Zucker

4 Eier schaumig ruhren

abgeriebene Zitronenschale
1 gehaufter Tl Zimt beifugen

250 g Mehl
1 P. Backpulver mischen, sieben und l6ffelweise untermischen

125 g Korinthen

125 g Rosinen waschen und gut abtropfen

125 g gem. Mandeln und mit den Mandeln unter den Teig
heben.

Backen:
Den Teig in eine gefettete und bemehlte Gugelhupfform fullen und

bei 160-170 Grad ca. 50-60 Min. backen.

Zimtkuchen 4 Ei

250 g Butter

250 Zucker

1 P. Vanille Zucker

1 Pr. Salz

12 Fl. Butter Vanille Aroma

1 ¥ El Zimtpulver

4 Eier (GrolRe M)

250 g Mehl

1 P. Backpulver

100 g gem. Mandeln

einen Ruhrteig zubereiten noch

125 g Rumrosinen

unterheben Den Teig in eine gefettete Rohrbodenform (g 26 cm) fullen.
Backzeit: Ober /Unterhitze: 170°C / Heil3luft: 170°C / Gas: Stufe 2 3/
etwa 70 Minuten

150 g Puderzucker

3 El Rum

zu einem Guss verruhren den Kuchen damit bestreichen



Walnusse

Alt Wien Gugelhupf 5 Ei

5 Eier,

2 EL Rum,

250 g Backzucker,

1/8 Liter Kronendl (mit Butter - Geschmack),
1/8 Liter Wasser,

50 g Rosinen,

1 Zitrone,

4 EL Walnusskerne,

340 g Mehl,

1 TL Backpulver

Eine Gugelhupfform befetten und bemehlen! Rosinen mit Rum vermengen,
Zitrone abreiben und den Saft auspressen. Mehl mit Backpulver versieben.
Walnusse grob hacken.

Das Backrohr auf 180 Grad vorheizen.

Eier trennen, Dotter mit 200 g Backzucker sehr schaumig rihren, nach
und nach Ol einlaufen lassen und Wasser l6ffelweise beifiigen. Eiklar mit
restlichem Backzucker sehr steif schlagen. Walnuisse, Rumrosinen, Zitro-
nensaft und- schale in die Ol-Dottermasse rihren, abwechselnd Schnee
und Mehl vorsichtig unter die Masse heben, danach in die Gugelhupfform
fallen und im Backrohr ca. 60 Minuten backen. Kuchen aus dem Rohr
nehmen, kurz stehen lassen und dann auf ein Kuchengitter stiirzen. Mit
Zucker bestreuen.

Gugelhupf IX 4 Eigelb M

150 g glattes Mehl
150 g griffiges Mehl
20 g Germ (= Hefe)

5 EL lauwarme Milch

3 Eidotter

50 g Staubzucker

1 TL Vanillezucker

1 EL Rum

75 g Verlassene Butter

abgeriebene Schale einer 1/4 Zitrone



125 g klarer Zuckersirup

15 g Semmelbrdsel

75 g geriebener Walnusse
abgeriebene Schale einer 1/2 Zitrone

125 g Topfen

40 g Staubzucker
15 g Butter

1 Eidotter

20 g Maizena

1 EL Rum

100 g Powidl (=Pflaumenmarmelade)
Mehl far die Arbeitsflache

Eidotter zum Bestreichen

Butter und Mehl fur die Form
Staubzucker zum Bestreuen

Zubereitungszeit: 2 Stunden 30 Minuten

Fir den Germteig die Germ in der Milch auflésen und etwas von dem
Staubzucker einrtihren. Das Mehl in eine Schussel sieben, in der Mitte eine
Grube driucken, das Dampfl eingiel3en, mit etwas Mehl bestauben, zuge-
deckt an einem warmen Ort 20 Minuten gehen lassen. Dann den restlichen
Staubzucker, Vanillezucker, 3 Eidotter, Zitronenschale und Rum beifuigen,
alles zu einem glatten Teig schlagen. Zerlassene Butter einrihren und
nochmals gut durchkneten, die Schussel wieder abdecken und den Teig 20
Minuten gehen lassen. Inzwischen eine Gugelhupfform mit Butter aus-
streichen und mit Mehl bestreuen. Fir die Topfenfulle 15 g Butter mit 40 g
Staubzucker schaumig ruhren, ein Eidotter unterriihren, dann den Topfen,
Maizena und 1 EL Rum beifugen und alles gut verrihren. Fur die Nussfulle
in einem Topf den Zuckersirup aufkochen, mit Nussen, Semmelbroseln
und Zitronenschale gut verrihren, dann die Masse vom Herd nehmen und
abkuhlen lassen. Auf einer bemehlten Arbeitsflache den Germteig zu einer
Rolle formen, mit einem Messer 24 Scheiben abschneiden. Jede Scheibe
zu einer Kugel formen, mit einem Streichmesser flach dricken. Auf je 8
Scheiben die Nuss- und Topfenfiulle und den Powidl geben. Die Rander mit
Eidotter bestreichen, zusammenklappen und andricken. Teigtaschen -
berlappend in die Gugelhupfform legen, mit einem Tuch abdecken und
nochmals 20 Minuten gehen lassen.

inzwischen das Backrohr auf 200°C vorheizen. Patzergugelhupf in das
vorgeheizte Rohr geben, 10 Minuten backen, dann die Hitze auf 180°C re-
duzieren, den Gugelhupf abdecken und weitere 50 Minuten backen. Nach
dem Ende der Backzeit den Gugelhupf aus dem Rohr nehmen, auf ein Ku-
chengitter stirzen und auskihlen lassen. Vor dem Servieren mit Staubzu-
cker bestreuen.



Gugelhupf mit kandierten 8 Ei M

Frichten und Nussen

9 dag Walnusse

9 dag Bitterschokolade

40 dag glattes Mehl
9 dag Rosinen
1/4 kg kandierte, gewdurfelte Frichte

8 Eier

30 dag Butter

6 dag Staubzucker

1 Pkg. Vanillezucker
Schale einer 1/2 Zitrone
20 dag Kristallzucker

Weiteres:

Salz,
Kristallzucker,
Butter,

Mehl

Backrohr auf 180 Grad vorheizen. Gugelhupfform (Inhalt 3 I) mit Butter
ausstreichen und mit Mehl bestreuen. Nusse und Schokolade grob hacken.
Mehl mit Nussen, Schokolade, Rosinen und Fruchten mischen. Eier in Dot-
ter und Klar trennen. Butter mit Staubzucker, Vanillezucker, abgeriebener
Zitronenschale und wenig Salz gut cremig ruhren. Dotter nach und nach
untermischen. Eiklar mit Kristallzucker zu cremigen Schnee schlagen. Ein
Drittel vom Schnee zlgig in den Butterabtrieb ruhren. Die Mehl-
Frichtemischung und restlichen Schnee unterheben. Masse in die Form
fallen, zum Rand hoch streichen und im vorgeheizten Rohr 50 Minuten ba-
cken. Gugelhupf aus dem Rohr nehmen, ca. 10 Minuten in der Form ras-
ten lassen, auf ein mit Kristallzucker bestreutes Backpapier sturzen und
auskuhlen lassen.

Gugelhupf XXIX 4 EI M

Zutaten:

200 g Butter

200 g Zucker

200 g Menl

50 g gemahlene Nusse
50 g gehackte Wallnusse



50 g gehackte Schokolade

4 Eier

12 Packchen Backpulver

1 Packchen Vanillezucker

1 Packchen Orangenschalenaroma
Etwas Puderzucker

Zubereitung:

Butter, Zucker, Vanillezucker, Eier, Orangenschalenaroma gut verruhren.
Backpulver mit Mehl mischen, Nusse und Schokolade zugeben und unter
den Teig ruhren. In eine Kuchenform fullen und bei

180 Grad 50 Minuten backen.
Nach dem Backen mit Puderzucker bestreuen.

Honig Gugelhupf

200 g Honig

1 Tasse warmen, starken Schwarztee
1 Tasse Staubzucker

3 EL Ol

1 Tasse grob geh. Walnusse

1 KL Natron

1 KL Zimt

1 Tasse Aranzini

1 Prise Nelkenpulver

2 bis 3 Tassen Mehl

Tee und Honig langsam verrihren (mit dem Mixer), Staubzucker einruh-
ren. Ol, Nusse, Natron, Nelkenpulver und Zimt untermengen. Aranzini und
Mehl mit einem Kochloffel leicht unterheben. Teig in eine gefettete und
ausgebroselte Gugelhupfform (Inhalt 2 Liter) einfullen, glatt streichen und
im vorgeheizten Backrohr bei 180 Grad ca. 50 bis 60 Minuten backen.
Gugelhupf in der Form tberkthlen lassen. Mit Staubzucker bestreuen.

Napoleon Gugelhupf 6 Ei M

300 g Mehl
60 g gehackte Walnusse

60 g gehackte Blockschokolade
300 g handwarme Butter



6 Eier

1 Pkg Vanillezucker
60 g Puderzucker

2 El Rum

200 g Kristallzucker
1 Prise Salz

Butter und Mandelblattchen fur die Form Eine Gugelhupfform mit Butter
ausstreichen und mit Mandelblattchen bestreuen,

das Backrohr auf 170°C vorheizen.

Eier trennen, das Mehl mit Schokolade und Nussen gut vermischen. But-
ter mit Vanillezucker, Staubzucker und Salz schaumig ruhren. Die Eigelb
nacheinander unterrihren, zuletzt den Rum einrdhren. Eiweil3 mit Kristall-
zucker zu steifem Schnee schlagen. 1/3 des Eischnees unter den Abtrieb
ziehen, restlichen Schnee abwechselnd mit der Mehl-Schokolade-Nuss-
Mischung vorsichtig unterheben. Die Masse in die Form fullen, im vorge-
heizten Rohr 1 Stunde backen. Nach dem Ende der Backzeit Gugelhupf
aus dem Rohr nehmen und auf ein Kuchengitter sturzen, auskuhlen las-
sen.

Nuss Gugelhupf 9 Ei

Zutaten fur Portionen

9 Ei

10 EL Zucker

1 Tute. Vanillezucker

4 EL Mehl

12 Tute. Backpulver

2 TL Kakaopulver

300 g Walnusse, geriebene
1 EL Rum

Zubereitung

Die Eigelbe mit dem Kristallzucker, Vanillezucker u. Rum schaumig schla-
gen. Geriebene Nusse hineinrihren. Das Mehl mit Backpulver und den Ka-
kao vermengen und mit der Ubrigen Masse gut verruhren. Eischnee unter-
heben.

Teig in eine gefettete, bemehlte Gugelhupfform fullen und im vorgeheizten
Backrohr bei 170°Grad/ca. 60-80 Min. backen. Bei 3/4 der Backzeit Ku-
chen mit Folie abdecken.

Auskuihlen lassen und mit Puderzucker bestreuen.



Zubereitungszeit: ca. 10 Minuten
07.01.04 genovefa56 CK

Nuss Marzipan Gugelhupf 1 Ei M

Zutaten fur 12 Portionen

500 g Mehl

1 Prise Salz

125 g Zucker

1 Pck. Vanillezucker

0,5 Zitrone(n), Saft u. Schale
150 g Butter

1 Ei

150 ml Milch

1 Warfel Hefe

150 g Marzipan - Rohmasse, gewdrfelt
100 g Walnusse, grob gehackt

100 g Cashewnusse, grob gehackt
200 g Haselnusse, grob gehackt

1 Beutel Kuchenglasur, Haselnuss
etwas Kakaopulver

Mehl, Salz, Zucker, Zitronenschale und Vanillezucker mischen, zerlassene
Butter und Ei zufigen. Milch mit etwas Zucker erwarmen, Hefe darin auf-
I6sen. Zum Mehl geben und glatt verkneten. Zugedeckt an einem warmen

Ort ca.45.Min.gegen lassen.

Marzipan wiurfeln, Walnusse und Cashewkerne grob hacken, und mit den
grob gehackten Haselnlissen unter den Teig kneten. Zu einer Rolle formen
und in eine gefettete, bemehlte Gugelhupfform legen und ca.40. Min. ge-

hen lassen.

Kuchen im vorgeheizten Backrohr bei 175° Grad/ca.45-50 Min. backen.
Auskuhlen lassen und mit Haselnussglasur tiberziehen und mit etwas Ka-

kao bestauben

Von:genovefa56

Patzergugelhupf 4 Eigelb M

150 g Mehl,
150 g Vollkornmehl,
20 g Hefe,



5 El lauwarme Milch,

3 Eigelb,

50 g Puderzucker,

1 Tl Vanillezucker,

1 El Rum,

75 g zerlassene Butter,

abger. Schale einer ¥4 Zitrone,
125 g klarer Zuckersirup,

15 g Semmelbrdsel,

75 g ger. Walnusse,

abger. Schale einer ¥z Zitrone,

125 g Quark,

40 g Puderzucker,
15 g Butter,

1 Eigelb,

20 g Maizena,
1 El Rum,
100 g Pflaumenmarmelade,

Mehl fur die Arbeitsflache, Eigelb zum Bestreichen, Butter und Mehl fur die
Form, Puderzucker zum Bestreuen, Fur den Hefeteig die Hefe in der Milch
auflésen und etwas von dem Puderzucker einriuhren. Das Mehl in eine
Schussel sieben, in der Mitte eine Grube driicken, den Vorteig eingiel3en,
mit etwas Mehl bestauben, zugedeckt an einem warmen Ort 20 Min gehen
lassen. Dann den restlichen Puderzucker, Vanillezucker, 3 Eigelb, Zitro-
nenschale und Rum beifuigen, alles zu einem glatten Teig schlagen. Zer-
lassene Butter einriuhren und nochmals gut durchkneten, die Schussel
wieder abdecken und den Teig 20 Min gehen lassen. Inzwischen eine Gu-
gelhupfform mit Butter ausstreichen, mit Mehl bestreuen. Fur die Quark-
falle 15 g Butter mit 40 g Puderzucker schaumig ruhren, ein Eigelb unter-
riuhren, dann den Quark, Maizena und 1 El Rum beifigen und alles gut
verruhren. Fur die Nussfulle in einem Topf den Zuckersirup aufkochen, mit
Nussen, Semmelbrdseln und Zitronenschale gut verrihren, dann die Mas-
se vom Herd nehmen und abkuhlen lassen. Auf einer bemehlten Arbeits-
flache den Hefeteig zu einer Rolle formen, mit einem Messer 24 Scheiben
abschneiden. Jede Scheibe zu einer Kugel formen, mit einem Streichmes-
ser flach dricken. Auf je 8 Scheiben die Nuss- und Quarkfulle und die
Pflaumenmarmelade geben. Die Rander mit Eigelb bestreichen, zusam-
menklappen und andriucken. Teigtaschen tberlappend in die Gugelhupf-
form legen, mit einem Tuch abdecken und nochmals 20 Min gehen lassen.
inzwischen das Backrohr auf 200°C vorheizen. Patzergugelhupf in das
vorgeheizte Rohr geben, 10 Min backen, dann die Hitze auf 180°C redu-
zieren, den Gugelhupf abdecken und weitere 50 Min backen. Nach dem
Ende der Backzeit den Gugelhupf aus dem Rohr nehmen, auf ein Kuchen-



gitter stirzen und auskuhlen lassen. Vor dem Servieren mit Staubzucker
bestreuen.

Rubli Gugelhupf 5 Ei

Zutaten fur 18 Sticke.
300 g Mohren
2 El Zitronensaft

5 Eier

200 g Zucker

50 g Butter oder Margarine

100 g gemahlene Haselnlsse oder Mandeln
50 g Speisestarke

1 Tl Backpulver

So wird's gemacht:

1. MOhren schalen, putzen und sehr fein raspeln. Mit dem Zitronensaft be-
traufeln,

2. Ofen auf 180 Grad vorheizen. Kranz oder Gugelhupfform sorgféaltig mit
flussigem Fett auspinseln und mit Semmelbrédseln ausstreuen.

3. Eier und Zucker cremig schlagen. Butter zerlassen und einrtihren Nus-
se, Starke und Backpulver mischen. Mit den Mohren unter den Teig heben.
In die Form fullen und auf der Mittelschiene ca, 45 Min. backen.

4. Den Kuchen vor dem Stirzen 5- 10 Min. in der Form ruhen lassen.
Dann auf einem Rost abkiihlen lassen. Mit Puderzucker bestauben oder
mit Zitronenglasur und Marzipanmohren garnieren.

Zubereitung. ca. 45 Min.

Backen: ca, 45 Min.

Trauben Schoko Nuss Gugelhupf 5 Ei M

250 g Butter
200 g Zucker
1 Tute. Vanillezucker

5 Eier



Prise Zimt

300 g Mehl

1 Tute. Backpulver

80 g Walnusse, gehackt

100 g Schokoflocken
200 g Weintrauben, halbiert und entkernt

100 ml Milch

Butter, Zucker, Vanillezucker, Zimt und den einzeln dazu gegebenen Ei-
gelben schaumig rihren.

Mehl und Backpulver sieben,

und mit den gehackten Walniussen, und dem geschlagenen Eischnee und
der Mich in den Abtrieb ruhren.

Weintrauben leicht mit Mehl bestauben, und mit den Schokoflocken unter
den Teig mengen.

Masse in eine gefettete bemehlte Gugelhupfform fullen,
und im vorgeheiztem Backrohr 175°Grad/gute 60 Min. backen,
vielleicht nach Bedarf nach 3/4 der Backzeit abdecken....

Auskuhlen lassen und stiurzen.
Mit etwas Weintrauben und Schokoflocken verzieren.

Grete
24.09.2004 08:06 Verfasser: genovefa56

22.02.05 genovefa56

Zimt Gugelhupf 5 Ei M

Zutaten fur 12 Portionen

250 g Butter

250 g Zucker
350 g Mehl

5 Ei

1 EL Zimt
100 g Walnusse, gehackte

150 ml Sahne

1 EL Rum
etwas Zitrone(n) - Schale, gerieben
1 Tate. Vanillezucker



1 Tute. Backpulver
Puderzucker
Zimt

Zubereitung

Butter, Zucker, Vanillezucker, Rum und Zitronengeriebenes schaumig
schlagen. Nach und nach Dotter zufugen und unterruhren.

Mehl, Backpulver und Zimt mischen und untermengen. Sahne und Nuisse
zufugen und ebenfalls unterrihren. Eischnee in die Masse unterheben.
Teig in eine gefettete bemehlte Gugelhupfform fullen und im vorgeheizten
Backrohr bei 175°Grad/ca.60 Min. backen.

Auskuhlen lassen und mit einem Puderzucker-Zimtgemisch bestreuen.

Zubereitungszeit: ca. 25 Minuten
22.10.04 genovefa56 CK

Obst

Diverses

Baba au Rhum 3 Ei M

Zutaten:
250 g Mehl
20 g Hefe
1 Tl Zucker

15 Tasse lauwarme Milch

100 g zerlassene Butter

Salz

20 g Zucker

abgeriebene Schale Y2 Zitrone

3 Eier
Fett und Semmelbrosel fur die Form

Zum Tranken:

4 El Zucker
4 El Wasser
Saft von 3 Orangen und 1 Zitrone



3 El Rum

4 El Marillenmarmelade zum Bestreichen

Fulle:

2 Dosen Fruchtcocktail
3 El Rum

Y4 | Obers (Sahne)
1 Pkt. Vanillezucker

Zubereitung:

Mehl in eine Schissel geben. In die Mitte eine Vertiefung driicken und die
Hefe hineinbrockeln. Zucker daruberstreuen. Milch zugiel3en und zum Vor-
teig verruhren. 15 Minuten zugedeckt stehen lassen. Butter, Salz, Zucker,
Zitronenschale und Eier unterrihren. Noch einmal 15 Minuten gehen las-
sen. Eine Baba- oder Gugelhupfform mit Fett ausstreichen und mit Sem-
melbroseln ausstreuen. Die Form mit dem Teig fullen. Dann nochmals ge-
hen lassen.

In den vorgeheizten Backofen stellen und bei 200° C etwa 35 Min backen.
Dann aus der Form l6sen - aber nicht herausnehmen. Zucker, Wasser,
Rum, Orangen- und Zitronensaft aufkochen und tUber den Kuchen giel3en.
Gut einziehen lassen. Den Teigring auf eine Platte sturzen. Marillenmar-
melade verrihren und den Kuchen damit bestreichen. Den Fruchtcocktail
auf einem Sieb abtropfen lassen, mit Rum betraufeln. Sahne steifschla-
gen, Vanillezucker zugeben und unter das Obst mischen. Alles in den Ku-
chenring fullen.

Birnen Schoko Sahne Gugelhupf 4Ei M

Zutaten fur 12 Portionen

250 g Butter

200 g Zucker
1 Pck. Vanillezucker

4 Ei

370 g Mehl

1 Pck. Backpulver

1 EL Rum

etwas Buttervanille-Aroma

250 ml Sahne

100 g Schokolade, geschmolzene dunkle



250 g Birne(n), gewurfelte
etwas Kuchenglasur, Schoko
Pinienkerne, zum Verzieren

Butter, Zucker, Vanillezucker, Rum und flussiges Vanillearoma schaumig
rihren. Einzeln die Dotter einruhren.

Mehl und Backpulver vermischen. Eiklar zu Schnee schlagen.

Gesiebtes Mehl abwechselnd mit Sahne und Eischnee unter die Dotter-
masse ruhren. 1/3 des Teiges mit dunkler geschmolzener Schokolade ver-
rihren. In 2/3 des Teiges die Birnenwiurfel vermengen.

In eine gut gefettete, bemehlte Gugelhupfform 1/3 des Teiges fullen, dar-
auf 1/3 dunkle Masse verteilen und dann den Rest des Teiges draufgeben.
Im vorgeheizten Backrohr, bei 175° Grad/ca. 60 Minuten backen.
Auskuhlen lassen und mit etwas Schokoglasur und Pinienkernen verzieren.

Zubereitungszeit: ca. 30 Minuten
12.03.05 genovefa56

Gugelhupf M

RUHRTEIG herstellen!

Aul3erdem:

250 g Ananas - Stucke (a. d. Dose)
etwas Mehl (zum Wenden)

FUr die Glasur:

200 g Zartbitter - Kuverture

Die Ananas - Stucke gut abtropfen lassen!

(evtl. noch etwas kleiner schneiden), leicht trockentupfen!

In etwas Mehl wenden!

AnschlieRend unter den Teig heben, bevor man den Eischnee dazugibt!

Den Teig in eine (gefettete) Gugelhupfform (2 Liter Inhalt) fullen!

Im vorgeh. Ofen bei 175 Grad - untere Schiebeleiste - ca. 1 Stunde ba-
cken!

Abkuhlen lassen!

Die Kuverture schmelzen!
Den Gugelhupf damit rundherum bestreichen!



Pro Stuck ca. 8 g Eiweil3, 18 g Fett, 66 g Kohlenhydrate = 485 kcal/2038
kJ

Heidelbeere Joghurt Gugelhupf 5 Ei M

Zutaten fur Portionen

250 g Butter

200 g Zucker

1 Tute. Vanillezucker
300 g Mehl

1 Tute. Backpulver

5 Ei
250 g Heidelbeeren, (auch TK)

250 ml Joghurt (3,5% Fett)
etwas Aroma, (flussiges Vanillearoma)

Zubereitung

Butter, Zucker, Vanillezucker und Vanillearoma schaumig ruhren. Eidotter
nach und nach einrthren.

Mehl mit Backpulver mischen und unter die Dottermasse sieben und mit
dem Joghurt vermengen. Geschlagenen Eischnee unterheben. Heidelbee-
ren unter den Teig ruhren.

Gugelhupfform fetten und bemehlen, Teig einfullen.

Backrohr auf 175°Grad vorheizen und den Gugelhupf ca. 60 Minuten ba-
cken.

Auskuihlen lassen, sturzen und mit Puderzucker bestreuen.

Zubereitungszeit: ca. 30 Minuten
02.02.05 genovefa56 CK

09.08.04 18:23 Verfasser: genovefa56

Marillen-Gugelhupf 4 Ei

20 dag Staubzucker,
1/810Ql,

1/8 | Wasser,

1 El Rum,



4 Eier,

Saft und abgeriebene Schale einer 1/2 Zitrone,
25 dag griffiges Mehl,

2 Tl Backpulver,

1 Dose Marillen (klein, 250 g).

Zucker, Ol, Dotter, Zitronensaft, Zitronenschale und Rum so lange riihren,
bis die Masse dick wird. Wasser tropfenweise einrihren. Mehl und Back-
pulver vermengen und gleichzeitig mit dem Eischnee unter die Dottermas-
se ziehen. Marillen abtropfen lassen, mit Mehl bestauben und unter die
Masse mengen. Teig in eine grolie, ausgefettete und bebroselte Gugel-
hupfform fullen und bei maRiger Hitze (Hei3luft 150 Grad)

ca. 90 Minuten backen.

Nougat Aprikosen Gugelhupf 5E M

Zutaten fur 12 Portionen
300 g Butter

5 Ei

250 g Zucker

1 Tute. Vanillezucker

300 g Mehl

1 Tute. Backpulver

100 g Mandeln

100 g Nougat (Nuss-Nougat)

125 ml Sahne
300 g Aprikose(n), gewdrfelte, frische

Zubereitung

Butter, Zucker, Vanillezucker und Nussnougat schaumig ruhren und nach
und nach die Dotter dazuruhren.

Mehl und Backpulver mischen und abwechselnd mit den Mandeln und
Sahne unter die Masse ruhren. Geschlagenen Eischnee unterheben.
Aprikosen wurfeln in etwas Mehl drehen und unter den Teig mischen.

In eine gefettete bemehlte Gugelhupfform fillen und im vorgeheizten
Backrohr bei 175°Grad/ca. 60 Minuten backen.

Auskuihlen, sturzen und mit etwas Zucker u. Aprikosenspalten belegen.

Zubereitungszeit: ca. 30 Minuten
10.12.04 genovefab56



Trauben Schoko Nuss Gugelhupf 5Ei M

250 g Butter
200 g Zucker
1 Tute. Vanillezucker

5 Eier

Prise Zimt

300 g Mehl

1 Tute. Backpulver

80 g Walnusse, gehackt

100 g Schokoflocken
200 g Weintrauben, halbiert und entkernt

100 ml Milch

Butter, Zucker, Vanillezucker, Zimt und den einzeln dazu gegebenen Ei-
gelben schaumig rihren.

Mehl und Backpulver sieben,

und mit den gehackten Walniussen, und dem geschlagenen Eischnee und
der Mich in den Abtrieb ruhren.

Weintrauben leicht mit Mehl bestauben, und mit den Schokoflocken unter
den Teig mengen.

Masse in eine gefettete bemehlte Gugelhupfform fullen,
und im vorgeheiztem Backrohr 175°Grad/gute 60 Min. backen,
vielleicht nach Bedarf nach 3/4 der Backzeit abdecken....

Auskiihlen lassen und stirzen.
Mit etwas Weintrauben und Schokoflocken verzieren.

Grete
24.09.2004 08:06 Verfasser: genovefa56

22.02.05 genovefab6

Zwetschken Karamell Gugelhupf 4 Ei M

Zutaten fur 12 Portionen

250 g Butter
250 g Zucker



1 Pck. Vanillezucker
350 g Mehl
1 Pck. Backpulver

4 Ei

1 EL Rum
2 Msp. Zimt

100 ml Sahne

etwas Sirup (flussigen Karamellsirup)
250 g Pflaumen (Zwetschken), halbiert...entkernt...in Scheiben geschnit-
ten

Butter, Zucker, Vanillezucker, Zimt und Rum schaumig rihren. Nach und
nach Dotter darunter ruhren.

Mehl und Backpulver mischen, auf den Abtrieb sieben und mit Sahne alles
vermengen. Geschlagenen Eischnee unterruhren.

In eine gebutterte, bemehlte Gugelhupfform die Halfte des Teiges fllen,
Zwetschken rundum auf den Teig legen und etwas flussiges Karamell ver-
teilen.

Die restliche Halfte des Teiges einfullen und nochmals etwas flussiges Ka-
ramell rundum darauf geben. Etwas mit einer Gabel durchziehen.

Im vorgeheizten Backrohr bei 175°Grad/ca.60 Min. backen.

Auskihlen lassen und mit Puderzucker Schokoflocken bestreuen.

Zubereitungszeit: ca. 20 Minuten
10.02.05 genovefab56

Erdbeeren

Gugelhupf X 4 Eigelb M o
(Eis - Joghurt)

400 g Erdbeeren,
2 EL Grenadine - Sirup,
2 Blatter Gelatine,

4 Eigelb,
4 EL trockener WeilRwein,

300 g Joghurt,

250 g Schlagsahne,
Erdbeeren (zur Dekoration)



Die Erdbeeren putzen und zusammen mit dem Grenadinesirup purieren.
Die Gelatine nach Packungsanleitung einweichen. Eigelb, Wein und Zucker
im heiRen Wasserbad schlagen, bis die Masse dick und schaumig ist. Die
Gelatine ausdrucken und in der Eiermasse auflosen. Ins kalte Wasserbad
stellen und weiterruhren, bis die Creme kalt ist. Sobald die Masse zu gelie-
ren beginnt, den Joghurt und die steifgeschlagene Sahne unterheben.

Die Halfte der Creme in eine Gugelhupfform fullen. Die andere Halfte mit
dem Erdbeerpuree mischen und ebenfalls einfullen. Mit einer Gabel spiral-
féormig durch die Creme ziehen, so dass ein Marmormuster entsteht.

Den Gugelhupf fur 4 Std. in den Gefrierschrank stellen.

Den Gugelhupf eine halbe Stunde vor dem Servieren zum Antauen in den
Kuhlschrank stellen. Zum Stlrzen kurz in heil3es Wasser halten. Mit fri-
schen Erdbeeren dekorieren.

Gugelhupf XXVIII M o
(Eis - Erdbeer)

1 Y2 kg Erdbeeren,
4 EL Puderzucker,

250 g Mascarpone,

350 g Sahne - Dickmilch,
6 EL Zucker,

400 g Sahne,

die Schale von einer unbehandelten Orange,
50 g Pistazien,
Zitronenmelisseblattchen

Von den Erdbeeren einen Teil (600 g) waschen, trockentupfen. Stielansat-
ze entfernen.

Die Fruchte purieren, durch ein Haarsieb streichen.

Mit dem Puderzucker verruhren.

Den Mascarpone mit Dickmilch und Zucker verruhren.

Die Sahne steif schlagen. Mit der Orangenschale unter die Mascarpone -
Masse ziehen.

Die Mascarponemasse und das Erdbeermark abwechselnd in eine Gugel-
hupfform (2,5 | Inhalt) einfillen.

Die Masse mit einer Gabel durchziehen, so dass eine Marmorierung ent-
steht.

Den Gugelhupf tGber Nacht gefrieren!

Zum Servieren den Rand mit einem Messer ablosen.
Einen Teller auf die Form legen, die Form samt dem Teller umdrehen.



Bei Zimmertemperatur ¥2 - % Std. antauen lassen.

Den Gugelhupf aus der Form sturzen.

In den Gefrierer stellen, damit die aul3ere Schicht wieder fest wird.
Die restlichen Erdbeeren waschen, putzen, vierteln.

Das Eis in Scheiben teilen.

Mit Frichten auf Tellern anrichten.

Mit Pistazien und Krauterblattern dekorieren.

Himbeeren

Himbeer Napfkuchen 4 Ei

habe auch noch ein tolles Rezept von einem Himbeer-Napfkuchen.

200 g TK Himbeeren

200 g Mehl

250 g Butter

250 g Zucker

1 Tute. Vanillezucker

1 Prise Salz

abgeriebene Schale von einer Zitrone

4 Eier

2 El Rum , habe ich weggelassen
100 g Speisestarke
2 Tl Backpulver

2 Tl Puderzucker

Zubereitung: Himbeeren mit 1 El Mehl mischen. Fett, Zucker, Vanillezu-
cker, Salz und Zitronenschale schaumig ruhren. Eier nacheinander unter-
rihren. Den Rum zufugen. Restliches Mehl, Starke und Backpulver vermi-
schen und unter die Fettmasse ruhren. Den Teig in eine gefettete und mit
Paniermehl ausgestreute Gugelhupfform geben, obenauf vorsichtig die
Himbeeren geben. AnschlieBend mit einer Gabel die Himbeeren unter den
Teig mengen.

Im vorgeheizten Backofen bei 175 Grad ca. 50 Min. backen.
Spater mit Puderzucker bestduben.



Himbeergugelhupf 4 Ei M

Zutaten fur 16 Portionen

250 g Butter, plus etwas mehr zum Einfetten

200 g Zucker

1 Prise Salz

2 Pck. Aroma (flussiges Bourbon-Vanilleextrakt, ersatzweise 1 Pck Vanil-
lezucker)

4 Ei

250 g Mehl

2 TL Backpulver

2 TL Zitrone(n) - Schale, geriebene, unbehandelt

100 ml Milch, (Je nach Konsistenz weniger oder mehr)
150 g Himbeeren

Zubereitung

Aus Butter, Zucker, Salz, Aroma, Eiern, gesiebtem Mehl und Backpulver
und Zitronenschale einen Ruhrteig herstellen. Milch nach und nach unter-
rahren.

Himbeeren unterheben (hier kbnnen auch tiefgefrorene verwendet wer-
den.

Teig in eine gefettete Gugelhupfform fullen.

Darauf achten, dass die Beeren gleichmaliig verteilt sind, damit der Ku-
chen spater nicht durchbricht.

Bei Umluft 160°C, Ober-/ Unterhitze 175°C im vorgeheizten Ofen ca. 50 -
60 Minuten backen.

Stabchenprobe machen.

Kuvertire im Wasserbad schmelzen und den ausgekihlten Gugelhupf da-
mit Uberziehen.

Zubereitungszeit: ca. 15 Minuten
26.04.05 Lari

Sandkuchen-Gugelhupf mit Himbeermark 4 Ei M

250 g Butter

250 g Zucker

1 Tute. Vanillezucker
300 g Mehl

100 g Starkemehl

1 Tute. Backpulver

4 Eier



etwas Zitronen geriebenes
1 El. Rum

125 ml Milch

250 g Himbeeren

2 El. Zucker

1 El. Starkemehl

Schokoladeglasur, Himbeeren und Streuselzucker zum verzieren

Butter, Zucker, Vanillezucker, Rum und Zitronengeriebenes cremig ruh-
ren.

Nach und nach Dotter beigeben.

Mehl, Backpulver und Starkemehl vermischen, und gesiebt
abwechselnd mit Milch zum Dotterabtrieb geben.

Geschlagenen Eischnee unterheben.

Himbeeren mit 1 Loffel Wasser erhitzen, mit der flotten Lotte passieren.
1 El. Starkemehl und 2 El. Zucker mit etwas Wasser verquirlen,

in die passierten Himbeeren einrihren und kurz erhitzen, dann das Him-
beermark abkihlen lassen.

In eine gebutterte, bemehlte Gugelhupfform einen Teil Teig fullen,
etwas Himbeermark verteilen, wieder Teig, und dann wieder Himbeermark
mit einer Gabel durchziehen.

Im vorgeheizten Backrohr,175°Grad/ca.60 Min. backen.

nach 3/4 der Backzeit mit Folie vielleicht abdecken.

Auskuhlen lassen, sturzen mit Schokoladeglasur Uberziehen und mit ein
paar Himbeeren belegen,

und mit Streuselzucker bestreuen.

Grete
06.07.04 07:25 Verfasser: genovefa56

Kirschen

Buttermilch Kuchen mit Fruchten 4 Ei M

Zutaten fur 20 Portionen

1 Glas Kirschen (Sauerkirschen), 680ml

1 Dose/n Mandarine(n) -Orangen (314 ml)
150 g Butter

250 g Zucker



1 Pkt. Vanillezucker
4 m.-grol3e Ei(er)

350 ml Buttermilch

10 Tropfen Bittermandeldl
500 g Mehl u. 2 El. extra
250 g Puderzucker
5 El Zitronensaft

Fett

Paniermehl

Zubereitung

Kirschen und Mandarinen abtropfen lassen.

Fett, Zucker und Vanille .-Zucker schaumig ruhren. Eier nach und nach
unterruhren. Buttermilch und Backaroma zufiigen und unterrihren. 500 g
Mehl und Backpulver vermischen, zufigen und alles zu einem glatten Teig
verarbeiten.

Kirschen in 2 EI Mehl wenden. Mit den Mandarinen unter den Teig heben.
Gugelhupfform (ca. 2 | Inhalt) fetten, mit Paniermehl ausstreuen und Teig
einfullen.

Bei 175 Grad 70-80 Min. backen.

Kuchen nach der Halfte der Backzeit evtl. abdecken. Vollstandig auskuhlen
lassen.

Puderzucker und Zitronensaft glatt ruhren. Napfkuchen mit dem Zucker-
guss uUberziehen und trocknen lassen.

Brennwert p. P.: 290
Zubereitungszeit: ca. 30 Minuten
07.10.02 Friesin

Buttermilch Napfkuchen Il 4 Ei M

Zutaten fur 20 Stucke:

1 Glas (720 ml) Sauerkirschen

1 Dose (314 ml) Mandarin-Orangen
4 Eier (Gew.-KI. M)

1 1/2 Tassen Zucker (ca. 270 Q)

2 Tassen Buttermilch (ca. 365 ml)

10 Tropfen Backaroma "Bittermandel”

4 1/2 Tassen Mehl (ca. 575 g)

1 1/2 Packchen Backpulver

1 Packung Puddingpulver ,,Vanille" (fiur 1/2 ) Milch)



1-2 El Mehl zum Wenden
250 g Puderzucker
5-6 El Zitronensaft

Zubereitung:

1. Kirschen und Mandarinen abtropfen lassen. Eier und Zucker
schaumig schlagen. Buttermilch und Bittermandel6l unterrihren.

Mehl, Backpulver und Puddingpulver mischen. Ebenfalls zufigen und zu
einem glatten Teig verarbeiten. Kirschen in Mehl

wenden. Zusammen mit den Mandarinen vorsichtig unter den

Teig heben.

2. Teig in eine gefettete, mit Paniermehl ausgestreute Gugelhupfform (ca.
2 Liter Inhalt) fullen.

Im vorgeheizten Backofen (E-Herd 175 °/ Umluft: 150 °C/Gas: Stufe 2)
55-65 Minuten backen.

Nach der Halfte der Backzeit evtl. mit Pergamentpapier bedecken.

3. Puderzucker mit Zitronensaft glatt verriihren, ausgekuhlten
Napfkuchen damit bestreichen.

Zubereitungszeit ca. 11/2 Std. (ohne Wartezeit).
Arbeitszeit ca. 30 Min.

Buttermilch-Napfkuchen mit Kirschen 4 Ei M

Zutaten fur ca. 20 Stucke:

400-500 g Sauerkirschen oder 1 Glas (720 ml) Sauerkirschen
1 Dose (314 ml) Mandarin-Orangen

4 Eier (Gr. M)

270 g Zucker

350 ml Buttermilch

10 Tropfen Backaroma ,Bittermandel”

570 g Mehl

1 1/2 Packchen Backpulver

1 Packung Puddingpulver ,,Vanille-Geschmack™ (far 1/2 1 Milch)
1-2 El Mehl zum Wenden

Fett und Mehl fur die Form

250 g Puderzucker

16 El Zitronensaft

evtl. Melisse zum Verzieren

Pergamentpapier

Zubereitung:



1. Frische Kirschen waschen, entsteinen. Kirschen aus dem Glas und Man-
darinen abtropfen lassen. Einige Frichte zum Verzieren beiseite legen. Ei-
er und Zucker schaumig ruhren. Buttermilch und Bittermandel6l zugeben,
unterruhren. Mehl, Backpulver und Puddingpulver unterrthren.

2. Kirschen in Mehl wenden. Mit den Mandarinen unter den Teig heben.
Teig in gefettete, mit Mehl ausgestreute Gugelhupfform fullen.

3. Kuchen

im vorgeheizten Backofen bei 175 °C 55 bis 65 Minuten backen.

Nach der Halfte der Backzeit eventuell mit Pergamentpapier abdecken.
Kuchen aus der Form sturzen und auskuhlen lassen. Puderzucker und Zit-
ronensaft glattruhren. Kuchen mit dem Zitronenguss bestreichen, mit zu-
ruckgelegten Kirschen und Mandarinen verzieren. Dazu schmeckt Sahne.

Arbeitszeit ca. 30 Minuten

Backzeit ca. 1 Stunde
Wartezeit ca. 30 Minuten

Leckere Varianten fur den Kuchenguss:

5-6 El Kirschsaft mit
250 g Puderzucker verruhren. Oder den Kuchen mit
250 g geschmolzener Vollmilch- bzw. Zartbitter-Kuvertiure bestreichen.

Himmlische Gussvariante zu Schokoladenkuchen:

50 g Butter und

100 g Puderzucker mit

1 Eigelb verruhren. Eventuell mit abgeriebener Zitronen- oder Orangen-
schale oder gehackten Walnussen (7 El) oder

1 Tl Rosenwasser und

1/4 Tl Zimt verfeinern.

Kirsch Mandel Gugelhupf 4 Ei

Zutaten

far ca. 12 Stucke

250 g Sauerkirschen oder

1 Glas (370 ml) Kirschen

4 Eier (Gr. M)

100 g weiche Butter/Margarine
125 g Zucker

50 g gemahlene Mandeln

200 g + 1 2 El Mehl



2 gestr. Tl Backpulver
12 ganze geschalte Mandeln
1 El Puderzucker

Zubereitung

1. Kirschen waschen, entstielen und entsteinen. Kirschen aus dem Glas
gut abtropfen lassen. Eier trennen. Fett und Zucker mit den Schneebesen
des Handruhrgerates cremig ruhren. Die Eigelb einzeln unterrihren. Ge-
mahlene Mandeln, 200 g Mehl und Backpulver mischen und essloffelweise
unterruhren. Kirschen in 1 2 El Mehl wenden und unterheben. Eiweil} steif
schlagen und unterheben.

2. Eine Gugelhupfform (ca. 1 | Inhalt) fetten und mit Mehl ausstauben.
Formboden mit ganzen Mandeln auslegen. Teig einfullen und im vorge-
heizten Backofen (E Herd: 175 °C /Umluft: 150 °C / Gas: Stufe 2) 50 60
Minuten backen. Kuchen in der Form ca. 20 Minuten abkuhlen lassen. Aus
der Form auf ein Kuchengitter sturzen und vollstandig auskuhlen lassen.
Kuchen mit Puderzucker bestauben.

Extra Tipps:

So bleiben Gugelhupf & Co. lange frisch und schon saftig: Ausgekuhlten
Kuchen rundherum gut in Alufolie wickeln und an einem kuhlen Ort auf-
bewahren.

Gugelhupf mit einem Guss uUberziehen, so wird der Kuchen auf sufl3e Art
eingewickelt. Je nach Geschmack ca. 200 g Halbbitter , Vollmilch oder
auch mal weil3e Kuvertiure grob hacken und im heif3en Wasserbad schmel-
zen. Oder mit einem Zuckerguss uberziehen: 150 g Puderzucker und 1 2
El Zitronensaft glatt rihren. Kuchen unbedingt Uberall mit Guss einstrei-
chen.

Zubereitungszeit ca. 1 1/2 Std. (ohne Wartezeit).
Pro Stuck ca.

190 kcal/790 kJ.

Eiweil3 4 g,

Fett 13 g.

Kohlenhydrate 13 g

Bella Nr. 35/03

Kirsch-Gugelhupf 5Ei M

1 Glas Sauerkirschen,
200 g Butter,



200 g Zucker,

1 P Vanillezucker,

1 Prise Salz,

Schale einer Orange,

5 Eier,

5 El Milch,

1 1/2 Tl Lebkuchengewdrz,
250 g Mehl,

2 Tl Weinsteinbackpulver,

1-2 El Mehl,

12 El Whiskey-Sahne-Likor,
150 g Puderzucker,

1 Tl Kakao.

Kirschen abtropfen lassen. Butter, 100 g Zucker, Vanillezucker, Salz und
Orangenschale schaumig ruhren. Eigelb, Milch und Gewdrze unterruhren.
Mehl mit Backpulver vermischen und ebenfalls unterriihren. Eiweil3 steif
schlagen, dabei 100 g Zucker einrieseln lassen und unter die Fett-Eimasse
heben. Kirschen mit 1-2 El Mehl bestduben unter den Teig heben. Gugel-
hupfform fetten, mit Mehl bestduben, Teigmasse einfiullen und bei

150° ca. 1 Stunde backen.

In der Form etwas auskuUhlen lassen, dann stiirzen und mit 6 El Lik6r tran-
ken. Den Kuchen mit einem Guss aus 6 El Likor, Puderzucker und Kakao
Uberziehen.

Kirschgugelhupf 4 Ei

Ruhrteig:

250 g Butter
120 g Zucker-Jodsalz
1/2 Vanilleschote

4 Eier

200 g Weizenmehl

150 g Weizenstarke

8 g Backpulver

50 g Marzipanrohmasse

Tranke:



200 ml Kirschsaft

Saft einer halben Zitrone
100 g Zucker

evtl. Schuss Kirschwasser

Dekor:

-Aprikosenmarmelade
-Puderzuckerglasur

Zubereitung:

Marzipanrohmasse mit einem Ei glatt arbeiten. Butter, Zucker mit Jodsalz
und Vanilleschote schaumig ruhren und die restlichen Eier nach und nach
dazugeben.

Die glatt gearbeitete Marzipanrohmasse hinzufiigen und noch mal kurz
unterruhren.

Weizenmehl, Weizenstarke, Backpulver sieben und unter die
Butter-Zucker-Masse ruhren.

Far die Kirschfullung Kirschsaft, Zucker, Zimt, Rotwein und Weizenstéarke
in einen Topf geben und aufkochen, vom Herd nehmen und die entstein-
ten Kirschen sowie die gehackten Walniusse zugeben. Die Fullung auskuh-
len lassen und in einen Spritzbeutel fullen.

Etwa zwei Drittel Rihrteig in eine ausgebutterte und bemehlte
Gugelhupfform einfullen, Kirschfullung aufspritzen und mit einer Gabel
kurz vermischen (marmorieren).

Darauf den restlichen Ruhrteig verteilen und

im Backofen bei 175 Grad ca. 50 - 55 Minuten backen.

Den Kuchen auskuhlen lassen. Fur die Tranke Kirschsaft und Zitronensaft
mit Zucker aufkochen und in die vorherige Gugelhupfform fullen. Den Ku-
chen wieder zurlck in die Form sturzen und so lange liegen lassen, bis die
Tranke aufgesaugt ist.

Danach den Kuchen mit gekochter Aprikosenmarmelade bestreichen und
mit Puderzuckerglasur dunn Uberziehen.

Kirschgugelhupf mit 5 Ei M

Baileys-Guss

1 Glas ( 720 ml ) Kirschen
200 g Butter
100 g + 100 g Zucker



1 P. Vanillezucker
1 Prise Salz
abgeriebene Schale 1 Orange

5 Eier

3 El Milch

je 1/2 Tl Anis, Kardamom, Nelken und Zimt oder 1 1/2 - 2 Tl Lebkuchen-
gewdurz

250 g + 1-2 El Mehl

2 Tl Backpulver

Fett und Mehl fur die Form

12 El Whisky-Sahne-Likor ( z.B. Baileys )

150 g Puderzucker

1 Tl Kakao

ca. 2 El gehackte Pistazien

Kirschen abtropfen lassen.
Weiches Fett, 100 g Zucker, Vanillezucker, Salz und Orangenschale cremig
ruhren.

Eier trennen.

Eigelb, Milch und Gewtrze unterrihren.

Eiweild steif schlagen, dabei 100 g Zucker einrieseln lassen.
Eischnee unter die Fett-Eimasse heben.

250 g Mehl und Backpulver mischen und unterriihren.

Kirschen mit 1-2 El Mehl bestauben und unter den Teig heben.

Teig in eine gefettete, mit Mehl ausgestaubte Gugelhupfform fullen.

Im Ofen bei 175°C ( Umluft 150°C ) ca. 1 Std. backen.

In der Form etwas auskuhlen lassen.

Dann sturzen und vollstandig auskuhlen lassen.
Zwischendurch mit 6 El Likor tranken.

6 El Likor, Puderzucker und Kakao glattruhren.

Den Gugelhupf damit Uberziehen und mit Pistazien bestreuen.
Trocknen lassen.

Dazu: Schlagsahne

Saftiger Kirschgugelhupf 4 Ei

Zutaten fur ca. 16 Stucke

1 Glas (720 ml) Sauerkirschen
250 g Butter,

200 g Zucker

1 Tute Vanillezucker,



Salz

4 Eier (GrolRe M)

300 g + 1 El Mehl

100 g Speisestarke

1 Tute Backpulver

4 El Amaretto (Mandellikor)
200 g Puderzucker

2 3 El Zitronensaft

evtl. Amarettini zum Bestreuen
Fett und Paniermehl fur die Form

1. Kirschen gut abtropfen lassen. Weiches Fett, Zucker, Vanillezucker und
Salz mit den Schneebesen des Handruhrgerates schaumig ruhren. Eier
nacheinander unterrihren. 300 g Mehl, Speisestarke und Backpulver mi-
schen und essloffelweise mit dem Amaretto unterrihren.

2. Kirschen im restlichen Mehl wenden und vorsichtig unter den Teig he-
ben.

3. Gugelhupfform (23 cm , ca. 2,5 Liter Inhalt) mit Fett ausstreichen und
gut mit Paniermehl ausstreuen. Teig einfullen, Oberflache glatt streichen,
Kuchen

im vorgeheizten Backofen (E Herd: 200°C/Umluft: 175°C) 50- 60 Minuten
backen.

4. Kuchen auf einem Kuchengitter etwas abkuhlen lassen, dann aus der
Form sturzen und vollstandig auskuhlen lassen.

5. Puderzucker in Zitronensaft und 2 -3 Essloffel Wasser glatt ruhren. Den
Kuchen damit tbergiel3en.

Nach Belieben Amarettini grob zerbroseln, auf den feuchten Guss streuen
und trocknen lassen.

Zubereitungszeit ca. 1 1/4 Stunden.

Schoko Kirsch Gugelhupf 5 Ei

300 g Butter od. Margarine
250 g Zucker

250 g Mehl

1 Pkg Vanillezucker

1 Tl Backpulver

5 Eier
50 g Speisestarke



1 Glas entsteinte Schattenmorellen
2 Tl gemahlenen Zimt

2 El Zucker

2 El Speisestarke

Butter, gesiebten Zucker (200 g), Vanillezucker schaumig ruhren. Eier
trennen, Eigelb zufiigen. Mehl und Speisestarke, und Backpulver mischen,
sieben und unterrihren. Eiweil} steif schlagen, dabei den restlichen Zucker
einrieseln lassen. Unter den Teig heben. Kirschen abtropfen lassen, Saft
dabei auffangen. Saft bis auf 4 El Zimt und Zucker aufkochen. Speisestéar-
ke und restlichen Saft glattriihren, zufugen und nochmals aufkochen las-
sen. Kirschen unterheben und abkluhlen lassen. Eine Napfkuchenform fet-
ten, mit Paniermehl ausstreuen. Die Halfte des Teiges einfullen und glatt-
streichen. Das Kirschkompott darauf geben. Restlichen Teig darauf vertei-
len, spiralférmig unter die Kirschen ziehen und glattstreichen.

Im vorgeheizten Backrohr 200°C, 1 Std backen,

letzte Drittel mit Backpapier ab- decken, damit die Kirchenoberflache
nicht zu braun wird. Auskuhlen lassen und mit Kuvertire Uberziehen.

Schoko Kirsch Gugelhupf 5Ei M

Far den Teig

300 g Margarine
250 g Zucker
1 P. Vanillezucker

5 Eier

250 g Mehl
50 g Speisestarke

300 g Halbbitter Kuvertire

Far die Fallung

1 Glas (680 ml) Schattenmorellen
1/2 Tl gemahlener Zimt

2 El Zucker

2 El Speisestarke

Zubereitung

Die Kirschen abtropfen lassen. den Saft auffangen. Saft bis auf 4 El, mit
Zimt und Zucker aufkochen. Speisestarke und restlichen Saft glattruhren,



zufigen und nochmals aufkochen lassen. Die Kirschen unterrihren und
erkalten lassen. Fett, 200 g Zucker und Vanillezucker schaumig ruhren.
Eier trennen. Eigelb zufigen. Mehl und Speisestarke mischen und unter-
ruhren. .Eiweil3 und den restlichen Zucker steif schlagen und unterheben.
Eine Napfkuchenform (2 | Inhalt) fetten. Die halfte des Teiges hineinflllen
und glattstreichen. Das Kirschkompott darauf geben. Restlichen Teig dar-
auf verteilen, spiralformig unter die Kirschen ziehen und glattstreichen.

Im vorgeheizten Backofen bei 175 °C ca. 1 Std backen.

AnschlielfRend den Kuchen stiirzen und auskihlen lassen. Die Kuvertiire im
Wasserbad schmelzen. Den Kuchen damit Uberziehen und fest werden las-
sen.

Schoko Kirsch Gugelhupf Il 5 Ei M

Zutaten fur 10 Portionen

300 g Butter

250 g Zucker

1 Pck. Vanillezucker
250 g Mehl

2 TL Backpulver

5 Ei

50 g Speisestarke
1 EL Rum

1 Becher Kuchenglasur, Schokolade

Far die Fullung:

1 Glas Schattenmorellen, entsteinte
2 TL Zimt, gemahlener

2 EL Zucker

2 EL Speisestarke

Butter, 200 g Zucker, Vanillezucker u. Rum schaumig ruhren, Eier tren-
nen, Eigelbe einzeln zufugen.

Mehl, Backpulver und Speisestarke mischen und unterrthren. Eiweil} steif
schlagen, dabei den restlichen Zucker einrieseln lassen und unter den Teig
heben.

Far die Fullung:

Kirschen abtropfen lassen, Saft dabei auffangen. Saft, bis auf 4 EL, mit
Zimt und Zucker aufkochen. Speisestarke und restlichen Saft glatt ruhren,
zufigen und nochmals aufkochen lassen. Kirschen unterheben und abkuh-
len lassen.



Eine Gugelhupfform fetten und bemehlen. Die Halfte des Teiges einflllen
und glatt streichen.

Die Kirschfulle darauf geben, restlichen Teig darauf verteilen, spiralenfor-
mig mit einer Gabel durch den Teig ziehen.

Im vorgeheizten Backrohr 180°Grad/ca.60-70 Min. backen. (letztes Drittel
der Backzeit mit Alufolie abdecken).

Auskuhlen lassen und mit Schokoladeglasur tUberziehen.

Zubereitungszeit: ca. 20 Minuten
13.05.04 genovefab6

Truffel Mascarino Kirsch Gugelhupf 5Ei M

Zutaten fur 12 Portionen

250 g Butter

200 g Zucker
1 Pck. Vanillezucker

5 Ei

etwas Zitrone(n) - Schale, geriebene
370 g Mehl
1 Pck. Backpulver

100 g Schokolade (Truffelschokolade),

200 g Mascarino

2 EL Rum
1 Glas Kirschen, (ohne Saft)

Zum Verzieren:

etwas Kuchenglasur, Schoko, weil3e und dunkle
Pistazien, Schokoflocken
Krokant (Haselnusskrokant)

Butter, Zucker, Vanillezucker und Rum schaumig schlagen. Eigelbe einzeln
nach und nach unterrihren und weiter schaumig schlagen. Mascarino un-
terruhren.

Eischnee schlagen.

Mehl und Backpulver mischen und gesiebt abwechselnd mit dem Eischnee
vorsichtig einruhren. Zum Schluss die Kirschen unter den Teig heben.

In eine gefettete, bemehlte Gugelhupfform die halbe Teigmasse geben.
Geschmolzene Truffelschokolade rundum auf den Teig geben und mit ei-
ner Gabel etwas durchziehen.

Danach den restlichen Teig einfullen.



Im vorgeheizten Backrohr bei 180°Grad ca. gute 60 Minuten backen. Nach
3/4 der Backzeit mit Folie abdecken.

Auskuhlen lassen und stlrzen.

Mit weil3er Schoko und dunkler Schokoglasur etwas Uberziehen und mit
Pistazien, Haselnusskrokant und Schokoflocken bestreuen.

Zubereitungszeit: ca. 30 Minuten
12.03.05 genovefab6

Mandarinen

Joghurt-Kuchen M o

12 Stiucke
pro Stiuck 1,5 Points.

1 Biskuit-Boden

1 kg Magermilch-Joghurt

1 El Vanillezucker

Saft 1 Zitrone

50 g Zucker (austauschen durch Suf3stoff)

12 Blatt Gelatine

1 Dose Mandarinen

Gelatine einweichen, bei leichter Hitze schmelzen. Joghurt mit Vanillezu-
cker und Suf3stoff verrihren und Gelatine unterruhren.

Mandarinen unterheben.

Um den Biskuit-Boden einen Tortenrand legen und die Masse einfillen, ca.
3 Stunden kalt stellen.

Mandarinen Gugelhupf 5 Ei M

Zutaten fur ca. 22 Stiucke

Ruhrteig:

2 Dosen Mandarinen
250 g weiche Margarine
200 g Zucker

1 Prise Salz

1 Tate. Vanillezucker

5 Eier



480 g + 1-2 El Mehl

1 Tute. Backpulver

je 3-5 EI Milch und Amaretto
100 g Haselnuss Krokant

Verzierung:

50 g Mandelblattchen
Puderzucker

Zubereitung:

Mandarinen abtropfen lassen. Fett, Zucker, Salz und Vanillezucker mit den
Handruhrgerat cremig schlagen. Eier einzeln unterrihren. 480 g Mehl und
Backpulver mischen. Abwechselnd mit Milch und Lik6ér unterrihren. Kro-
kant unterheben.

Mandarinen in 1-2 El Mehl wenden und unter den Teig heben. In eine ge-
fettete mit Mandelblattchen ausgestreute Gugelhupfform mit ca. 2 1/2 |
Inhalt fullen.

Im vorgeheizten Backofen 55- 60 min. backen. In der Form ca. 30 min.
abkuhlen lassen, stirzen und vollstandig auskuhlen lassen. Mit Puderzu-
cker bestauben.

Mandarinen Gugelhupf 6 Ei

Zutaten fur 20 Portionen

180 g Butter

200 g Zucker
1 Prise Salz
1 Orange(n), davon die abgeriebene Schale

6 Ei

200 g Mehl, griffig

125 g Maismehl

1 Tute. Backpulver

1 Dose/n Mandarine(n) (190 g Einwaage)
Puderzucker, zum Bestreuen

Zubereitung

Die Butter mit dem Zucker, dem Salz, der Orangenschale und den ganzen
Eiern der Reihe nach sehr schaumig rihren. Mehl, Maisstarke und Back-
pulver sieben und unterrihren. Die abgetropften Mandarinen darunter he-
ben.



Den Teig in eine gefettete und bemehlte Gugelhupfform von 24 cm
Durchmesser fullen und in mittlerer Schiene bei 150-160°C Umluft

ca. 50 Min. backen.

Mit Staubzucker bestreut servieren.

Brennwert p. P.: 205
Zubereitungszeit: ca. 35 Minuten
11.11.03 Traude

Mandarinen Mandel Gugelhupf 5Ei M

Zutaten fur 12 Portionen

250 g Butter

1 Tate. Vanillezucker
500 g Mehl

100 g Krokant

50 ml Amaretto
200 g Zucker

5 Ei
1 Tute. Backpulver

50 ml Milch
2 Dose/n Mandarine(n)

Zubereitung

Mandarinen gut abtropfen lassen. Butter sehr schaumig ruhren, Zucker
und Vanillezucker zugeben und ca. 10 Min. schlagen. Eier einzeln unter-
rihren. Mehl mit Backpulver mischen, sieben und im Wechsel mit Milch
und Amaretto zugeben. Krokant zugeben, Mandarinen mit etwas Mehl be-
stduben und vorsichtig unter die Masse heben. In eine Gugelhupf-Form
fallen und bei 175°C ca. 55-65 Min. backen. 30 Min. in der Form belassen
und dann sturzen. Mit Puderzucker oder Dekorpuder bestauben.

Zubereitungszeit: ca. 30 Minuten
11.08.03 kleine Yvi CK

Mandarinenkuchen 4 Ei

Zutaten fur 16 Portionen



4 Ei

2 Tasse/n Zucker

4 Tasse/n Mehl

15 Tasse/n Ol

1 Dose/n Mandarine(n), (ohne Saft)
1 Pck. Backpulver

1 Pck. Vanillezucker

Zubereitung

Alle Zutaten miteinander verrihren. Eine Gugelhupf oder Rohrbodenform
fetten und mit Semmelbrdsel ausstreuen. Teig hineingeben und bei 175°
ca. 1 Std. backen.

Zubereitungszeit: ca. 10 Minuten
29.08.03 BirgitM

Napfkuchen mit Kirschen 4 Ei M

Zutaten:

200 g Butter oder Margarine,
180 g Zucker,

1 Vanillezucker,

4 Eier,

1 TL. Zimt,

1 TL. Kakao,

100 g Schokostreusel,

125 g geriebene Haselnusse,
1 Glas abgetropfte Kirschen,
3-4 El. Rum,

125 g Mehl,

1 Tel. Backpulver

Zubereitung:

Butter, Zucker, Vanillezucker, Eier, Zimt, Kakao, Rum zusammenschlagen.
Mehl mit Backpulver gemischt und Haselniisse dazugeben. Am Schluss die
Schokostreusel und die abgetropften Kirschen unterruhren (von Hand,
nicht mit dem Mixer). Alles in eine Gugelhupf-Form geben.

Backen:

Bei 160-170 Grad (Umluft) ca. 60 Minuten backen.



Orangen

Orangen Gugelhupf 4 Ei

Zutaten fur 1 Portionen

225 g Butter, / Margarine weich
225 g Zucker

4 Eiweil3

4 Eigelb

425 g Mehl

3 TL Backpulver

1 Prise Salz

300 ml Orangensaft, frisch gepresst
1 EL Orange(n) - Blutenwasser

1 TL Orange(n) - Schale, gerieben
200 ml Orangensaft

100 g Zucker

Zubereitung

Butter und Zucker in einer Schussel schaumig schlagen, Nach und Nach
das Eigelb zugeben und gut mit der Buttermischung verquirlen.

Mehl, Backpulver und Salz in eine Schussel sieben. Jeweils abwechselnd
etwas von dieser Mehlmischung und vom Orangensaft zu der Butter-Ei-
Mischung geben und gut vermengen. Danach das OrangenblUtenwasser
und die Orangenschale einruhren.

Das Eiweil} steif schlagen und unter den Teig heben.

Teig in vorbereitete Backform geben und backen.

Temperatur: 180°C (vorgeheizt)

Zeit: 50 bis 55 Minuten

Fur den Sirup Orangensaft und Zucker in einem Topf zum Kochen bringen
und 5 Minuten kocheln lassen. Gelegentlich umruhren.

Den Kuchen nach dem Erkalten mit Sirup bestreichen.

Zubereitungszeit: ca. 15 Minuten
22.02.05 Chrissy79 CK

Orangen Gugelhupf 5 Ei



Zutaten fur 16 Stucke:

1 Vanilleschote

250 g Butter

ger. Schale von 2 unbeh. Orangen
225 g Zucker

5 Eier

350 g Mehl

50 g Speisestarke

2 Tl Backpulver

2 El Puderzucker
125 ml Orangensaft
3 El Zitronensaft
Semmelbrosel

200 g Puderzucker
3 El Orangensaft

So gelingt es:

1. Ofen auf 200 Grad vorheizen. Vanilleschote aufschlitzen, Mark heraus-
schaben. Geschmolzene Butter mit Schale und Mark schaumig rtuhren. Ei-
er, Zucker einruhren, bis der Zucker fast geldst ist. Mehl, Starke und
Backpulver mischen, die Halfte unterrihren, Rest mit dem Ruhrloffel un-
termengen. 2. Gugelhupfform einfetten, mit Semmelbrdsel ausstreuen.
Teig einfullen, auf unterster Schiene ca. 60 Min. backen. Etwas ausdamp-
fen lassen, stirzen.

3. 2 El Puderzucker mit Orangen und Zitronensaft mischen. Den noch
heiRen Kuchen mit einer langen Nadel mehrfach einstechen, mit dem Saft
tranken und auskuhlen lassen.

4. Fur die Glasur den Puderzucker mit Orangensaft mischen, den kalten
Gugelhupf damit glasieren.

Zubereitung. ca. 40 Minuten.
Backen., ca. 60 Minuten.

Orangen Napfkuchen 6 Ei

Zutaten fur 12 Portionen

175 g Margarine

180 g Zucker

1 Pck. Vanillezucker

1 Orange(n), unbehandelte (die abgeriebene Schale davon))



6 Ei(er)

1 Pck. Backpulver

1 Dose/n Mandarine(n)
Puderzucker zum Bestauben
Salz

300 g Mehl

Margarine, Zucker, 1 Prise Salz, Orangenschale und Eier schaumig schla-
gen. Mehl und Backpulver dazugeben. Mandarinen unterheben und den
Teig in eine gefettete 24 cm Napfkuchenform geben.

Backofen auf 200° vorheizen. Kuchen ca. 50 Minuten backen
(Stabchenprobe). Sollte er zu stark braunen, mit etwas Backpapier abde-
cken.

Nach dem Abkuhlen mit Puderzucker bestauben.

Zubereitungszeit: ca. 15 Minuten
14.05.04 Lollipop

Orangen Sauerrahm Gugelhupf 4 Ei M

175 g Butter

250 g Zucker

1 P. Vanillezucker

1 Prise Salz

1 Essloffel abgeriebene Orangenschale

4 Eier

einige Tropfen Zitronenaroma
100 g Schokoladenwdrfel,

2 dl Sauerrahm

200 g Mehl
100 g Weizenstarke
1 P. Backpulver

Sirup:
120 g Zucker
ca 1 dl Orangensaft

Zubereitung:

Eine Gugelhopfform mit ca. 22 cm Durchmesser einfetten und mehlen.
Butter, Zucker, Vanillezucker und Orangenschale schaumig schlagen. Ein
Ei nach dem andern unterriihren, dann das Aroma und Salz zugeben. Die



Schokoladenwdarfel, den Sauerrahm und zuletzt Mehl, Weizenstéarke undn
Backpulver unterheben.

Den Teig in die Form geben und im unteren Ofendrittel ca. 50 bis 60 Minu-
ten backen. (180 C)

Nach dem Backen den Gugelhupf erst 10 Minuten in der Form lassen,
dann auf ein Gitter stirzen. Das Kuchengitter auf das Backblech stellen.

Far den Sirup den Zucker und den Orangensaft in einem Pfannchen er-
warmen, bis der Zucker geschmolzen ist. Kurz aufkochen, dann von der
Kochstelle nehmen. Den Sirup gleichmalig tiber den Gugelhof giel3en.
Nach Belieben mit Orangen Juliennes verzieren.

Quark

Gugelhupf VI 3 Ei M

Zutaten
125 g warme Butter,

3 Eier, getrennt,

200 g Quark,

300 g Mehl,

1 Tute Backpulver,

200 g Zucker,

Zitronenschale,

1 Prise Salz,

30 g Sultaninen,

3 El gehackte Nusse oder Mandeln

Zubereitung

Butter mit dem Schneebesen schaumig ruhren. Die Eigelb, den durchge-
strichenen Quark, das gesiebte Mehl mit Backpulver und die Ubrigen Zuta-
ten unterrihren. Zum Schluss das zu steifem Schnee geschlagene Eiweil}
unterheben. Die Gugelhupfform einfetten und die Masse vorsichtig einfil-
len.

Im vorgeheizten Backofen etwa 45-60 Minuten backen.

Quark Erdbeer Gugelhupf 4 Ei M

Zutaten fur 12 Portionen



200 g Butter

250 g Zucker

1 Pck. Vanillezucker
350 g Mehl

1 Pck. Backpulver

4 Ei

250 g Quark (Magerquark)

1 Pck. Puddingpulver, Vanille
1 EL Rum

1 EL Griel3

1 EL Zitronensaft

125 ml Sahne

22 Erdbeeren /ca.12 Stick Erdbeeren, groRer gewdrfelt und (ca.10 hal-
bierte) zum Verzieren.

Butter, Zucker, Vanillezucker, Rum, Zitronensaft und geriebene Zitronen-
schale schaumig ruhren.

Eidotter einzeln nach und nach unterriihren und schén schaumig schlagen.
Mehl, Backpulver, Vanillepuddingpulver und Griel3 vermischen und das
abwechselnd mit Quark und Sahne in die Dottermasse unterruhren. Ge-
schlagenen Eischnee unterheben.

Ca. 12 Stuck Erdbeeren in grofRere Wiurfel schneiden, in Mehl drehen und
unter die Teigmasse heben. Teig in eine gefettete bemehlte Gugelhupf-
form fullen und im vorgeheizten Backrohr bei 175°Grad/ca. 60 Minuten
backen.

Bei 3/4 der Backzeit evtl. Kuchen abdecken.

Auskuhlen lassen, mit etwas Puderzucker und Kokosflocken bestreuen und
mit halbierten Erdbeeren verzieren.

Zubereitungszeit: ca. 30 Minuten
15.10.04 genovefab6

Quark Gugelhupf 2 Ei M

Zutaten
Basis fur 6 Personen/Portionen
Far 12 Stucke:

300 g Magerquark

8 El brauner Rum

100 g Rosinen

Butter und Mehl fur die Form
450 g Mehl



1/2 Pk. Backpulver

200 g zimmerwarme Butter

Salz

fein abgeriebene Schale von 2 Zitronen
125 g Zucker

2 Eier (KI. M)

100 g Creme fraiche

150 g Aprikosenkonfittre
220 g Puderzucker
1 El Zitronensaft

einige Tropfen Eiweil3
50 g Mandelblattchen

Zubereitung

1. Den Quark in einem mit einem feuchten Mulltuch
ausgelegten Sieb 4-5 Stunden abtropfen lassen. 4 El

Rum leicht erwé&rmen, die Rosinen darin einweichen.

Eine Gugelhupf-Form (ca. 2 | Inhalt) mit weicher Butter
ausfetten und mit Mehl ausstauben.

2. Das Mehl mit dem Backpulver durchsieben. Butter,

1 Prise Salz, Zitronenschale und Zucker schaumig
schlagen. Eier, Creme fraiche, abgetropften und durch

ein Sieb gedruckten Quark, Mehl und eingeweichte Rosinen
nacheinander untermischen. Den Teig in die Form fullen. Auf der 2. Ein-
schubleiste von unten bei

200 Grad 50-55 Minuten backen (Gas 3, Umluft 50 Minuten

bei 180 Grad). 15 Minuten in der Form abkuhlen lassen. Dann vorsichtig
auf ein Gitter sturzen und unter der Form ganz auskuhlen lassen. Dann
die Form abheben.

3. Konfiture mit 1/8 | Wasser mischen, purieren und 4- 5 Minuten spru-
delnd kochen lassen. Den Gugelhupf rundherum mehrfach mit der heif3en
Konfiture bestreichen. Die Konfitlre fest werden lassen.

4. Fur die Glasur den restlichen Rum mit Puderzucker,

Zitronensaft und Eiweil3 im Wasserbad glattrihren. Die Mandelblattchen
ohne Fett goldbraun rosten. Die Glasur auf den Gugelhupf streichen und
die Mandelblattchen dartberstreuen.

Quark Gugelhupf 3 Ei M

200 g Butter oder Margarine

3 Eier,



250 g Zucker
200 g Mehl
50 g Speisestarke

100 g Magerquark

1/2 Tlte Backpulver

abgeriebene Schale einer ungespritzten Zitrone
1 Prise Salz,

Fett und Mehl fur die Form,

Puderzucker.

Zubereitung:

Butter schaumig ruhren, Eier, Zucker, Gewlrze zugeben und gut schlagen,
den Quark einrthren.

Mehl, Speisestarke, Backpulver, versiebt zugeben und in 1-2 Minuten
unterruhren.

Die Masse in eine gefettete Gugelhupfform fullen und im vorgeheizten
Backofen ausbacken.

Nach dem Backen mit Puderzucker Ubersieben.

Schaltung: 175 ° C, mittlere Schiene.

Backzeit: etwa 50 Minuten.

Quark Napfkuchen | 2 Ei M

Zutaten fur 1 Portionen
100 g Rosinen, kernlose
2 cl Kirschwasser

125 g Butter

150 g Zucker

1 Pck. Vanillezucker

2 Ei(er)

250 g Quark (Magerquark)

350 g Mehl
1 Pck. Backpulver

8 El Milch

Margarine, zum Einfetten
Semmelbrdsel, zum Ausstreuen
Puderzucker, zum Bestauben



Zubereitung

Rosinen in einem Sieb mit heiliem Wasser abspulen. Abtropfen lassen
und in eine Schussel geben. Mit Kirschwasser begiel3en und zugedeckt 15
Minuten quellen lassen. Butter in einer Schissel schaumig rihren. Nach
und nach Zucker und Vanille Zucker reingeben, dann einzeln die Eier.
Quark durch ein Sieb in die Schussel streichen. Alles gut mischen und
glatt rahren.

Mehl und Backpulver mischen. Essloffelweise abwechselnd mit der Milch
unter die Quarkmasse heben. Zum Schluss kommen die Rosinen rein.
Eine Napfkuchenform mit Margarine einfetten und mit Semmelbroéseln
ausstreuen. Teig einfullen. Die Form in den vorgeheizten Ofen auf die un-
tere Schiene schieben und bei

ca. 180°C etwa 75 Minuten backen.

Form aus dem Ofen nehmen. Kuchen etwas abkiuhlen lassen und auf eine
Platte stirzen. Mit Puderzucker bestauben.

Zubereitungszeit: ca. 10 Minuten
Freischaltung / Anderung: 02.06.05 Bezwinger

Quark Napfkuchen Il 2 Ei M

Zutaten fur Portionen
150 g Margarine
225 g Zucker

2 Ei(er)

250 g Quark

400 g Mehl

1 Pkt. Backpulver

100 g Korinthen
Salz
Zitrone(n) (Schale), abgerieben
Puderzucker

Zubereitung

Margarine, Zucker, Eier und Gewdurze schaumig ruhren und dann mit dem
Quark verschlagen. Wird die Masse so nicht ganz glatt, muss sie durch ein
Sieb gestrichen werden. Mehl und Backpulver daruber sieben und zu ei-
nem Teig verarbeiten. Zuletzt die Korinthen unterarbeiten. Ist der Quark
sehr trocken, etwas saure Sahne oder Milch zugiel3en.



Bei Mittelhitze 1 Stunde in einer Napfkuchenform backen.

Danach reichlich mit Staubzucker besieben. (Kann vorher noch mit zerlas-
sener Butter bepinselt werden!)

Zubereitungszeit: ca. 1 Std. 20 Minuten
27.05.01 Sonja

Quark Napfkuchen mit Rosinen 2 Ei M
Winterkuchen mit Frichten

Zutaten fur 1 Portionen

100 g Butter, weich

125 g Zucker

1 Pck. Vanillezucker

1 Zitrone(n), die abgeriebene Schale

2 Ei(er)

250 g Quark

1 Pck. Backpulver

300 g Mehl

100 g Rosinen
Puderzucker
Fett far die Form

Zubereitung

Butter, Zucker, Vanillezucker und Eier gut vermixen. Zitronenschale und
Quark untermischen. Mehl und Backpulver dazugeben. Zuletzt die Rosinen
hinzufugen. Den Teig in eine gut gefettete 2-Liter-Gugelhupfform geben
und im

vor geheizten Ofen bei 180°C (oder 160°C Umluft) ca. 60 Minuten backen.
Nach dem Auskuhlen mit Puderzucker bestreuen.

Brennwert p. P.: 146
Zubereitungszeit: ca. 20 Minuten
27.07.05 Mammo5

Quark Nussschokolade Gugelhupf 4 Ei M

Zutaten fur 12 Portionen



150 g Schokolade, Vollmilch-Nuss

100 g Butter

200 g Zucker
1 Pck. Vanillezucker

4 Ei

100 g Haselnusse, gemahlene
100 g Mandeln, gemahlene
200 g Mehl

1 Pck. Backpulver

125 g Quark (Magerquark)

1 EL Rum
etwas Buttervanille-Aroma, flussig

Zubereitung

Nuss-Schokolade in kleine Wirfel schneiden.

Butter mit Zucker, Vanillezucker, Rum u. Vanillearoma cremig ruhren.
Nach und nach Eidotter einrihren. Haselnusse, Mandeln, Mehl und Back-
pulver mischen.

Eiklar zu Schnee schlagen. Nuss-Mehlmischung abwechselnd mit Quark
und den Nuss-Schokoladestiuckchen unter die Dottermasse ruhren. Ei-
schnee unterziehen.

Teig in eine gefettete bemehlte Gugelhupfform fullen. Im vorgeheizten
Backrohr bei 175°Grad/ca.60 Min. backen.

Auskuhlen lassen und mit Puderzucker und etwas Kakao vermischt
bestreuen.

Zubereitungszeit: ca. 25 Minuten
13.09.04 genovefab6

Topfengugelhupf 2 Ei M

Zutaten:

30 dag Magertopfen,

10 dag Rosinen,
Rum,

45 dag Mehl,
12,5 dag Zucker,

2 Eier,
1/2 P. Backpulver,



20 dag Butter,
Salz,
geriebene Zitronenschale,

10 dag Creme fraiche,
Staubzucker

Zubereitung:

Den Topfen in einem Sieb einige Stunden abtropfen lassen.

Die Rosinen in etwas Rum mindestens eine halbe Stunde einweichen.
Dann abtropfen lassen und in etwas Mehl wenden. Die Butter rechtzeitig
aus dem Kuhlschrank nehmen, damit sie zimmerwarm ist. Mehl und Back-
pulver sieben.

Butter, Salz, reichlich Zitronenschale und Zucker schaumig schlagen. Zu-
erst die Eier, dann die Créme fraiche und den abgetropften Topfen unter-
rihren. Rosinen und Mehl unterheben. Eine Gugelhupfform mit Butter
ausstreichen und mit Mehl ausstreuen. Den Teig einfullen.

Ins 200 Grad heil3e Backrohr schieben. Eine knappe Stunde backen.

Eine Viertelstunde in der Form abkuihlen lassen, dann auf ein Gitter stur-
zen und unter der Form auskuhlen lassen. Mit Staubzucker bestreut ser-
vieren. In die bemehlte Form einige Mandelblattchen geben, bevor Sie den
Teig einfullen.

Schokoladen

Gugelhupf 12 Ei M

Far den Gluhwein:
600 ml Rotwein
100 g Zucker

1 Zitrone (unbeh.)
1 Orange (unbeh.)
4 Zimtstangen

5 Gewdlrznelken

Flr den Teig:

750 g Butter (zimmerwarm)
750 g Puderzucker (gesiebt)
12 Eier

Mark von 1 Vanilleschote

1 Packchen Vanillezucker



250 g Zartbitter - Kuverture (gehackt)
% Liter Gluhwein

3 Packchen Backpulver

3 EL Speisestarke

750 g Mehl

Butter (f. d. Form)

Semmelbrdsel (f. d. Form)

Ergibt 2 Formen (je 2,2 Liter Inhalt)

FOr die Glasur:

400 g Puderzucker
6 - 7 EL Gluhwein
40 g Haselnusskerne (gehackt)

Butter, Puderzucker, Eier, Vanille und (gehackte) Kuverture verruhren!
Den Gluhwein unterheben!
Danach Backpulver, Mehl und Speisestarke untermischen!

Die Form mit Butter einpinseln!
Mit Semmelbroseln ausstreuen!

Im vorgeh. Ofen bei 175 Grad ca. 60 - 70 Minuten backen!
Gasherd: Stufe 2

Gugelhupfl 4Ei M

Der hat Pfiff:
In dem Gugelhupf stecken kleine Mandel - Makronen!

FOr ca. 16 Stuck:

Fur den Ruhrteig:

100 g Zartbitter - Schokolade

200 g (weiche) Butter/Margarine
175 g Zucker

1 Prise Salz

1 Packchen Vanille Zucker

4 Eier (M)

150 g Mehl

75 g Speisestarke

1 TL Backpulver

2 - 3 EL Amaretto - Likor



75 g Amarettini (kleine italienische Mandel - Kekse)
Fett und Mehl (f. d. Form)

AulRerdem:
1 - 2 EL Puderzucker

Die Schokolade grob hacken!

Fett, Zucker, Salz und Vanille Zucker schaumig ruhren!

Die Eier nach und nach unterrihren!

Mehl, Starke und Backpulver mischen!

Auf die Fett - Masse sieben und unterruhren!

Amaretto zufugen!

Amarettini und Schokolade vorsichtig unter den Teig heben!

Den Teig in eine (gefettete, mit Mehl ausgestreute) Gugelhupfform (ca. 2
Liter Inhalt; 22 cm Durchmesser) fullen!

Im vorgeh. Ofen bei 200 Grad ca. 45 - 50 Minuten goldbraun backen!

Gasherd: Stufe 3
Umluftherd: 175 Grad

Den Kuchen aus dem Ofen nehmen!
Zunéachst in der Form etwas abkuhlen lassen!

Dann sturzen!
Auf einem Kuchengitter auskuhlen lassen!

Vor dem Servieren mit Puderzucker bestauben!

Zubereitungszeit: ca. 1 ¥4 Stunden
Pro Stuck ca. 280 kcal/1170 kJ

Gugelhupf Il 4 EI M

200 g Margarine
200 g Zucker

4 Eier

1 Packchen Vanille Zucker
500 g Mehl

1 Prise Salz

1 Packchen Backpulver

1 EL Kakao

1/8 Liter Milch



100 g (zerlassene) Schokolade

Aus diesen Zutaten einen RUHRTEIG herstellen!
1 Dose Ananas - Stucke abtropfen lassen, unterheben!

Alles in eine (gefettete) NAPFKUCHEN - FORM fullen!
Im vorgeh. Ofen bei 200 Grad ca. 1 Stunde backen!

Mit (weil3er) Kuverture Uberziehen!
Mit Kokos - Flocken bestreuen!

Lasst sich super vorbereiten und bleibt saftig!

Kaiser Gugelhupf 6 Ei M

6 dag Walnusse

6 dag Bitterschokolade
30 dag glattes Mehl

6 Eier

30 dag Butter

6 dag Staubzucker

1 Pkg. Vanillezucker

2 EL Rum

20 dag Kristallzucker
Salz,

Kristallzucker,

Butter, Mandelblattchen

Backrohr auf 170 Grad vorheizen. Gugelhupfform (Inhalt 3 I) mit Butter
ausstreichen und mit Mandelblattchen ausstreuen. Nusse und Schokolade
grob hacken und mit dem Mehl mischen. Eier in Dotter und Klar trennen.
Weiche Butter mit Staubzucker, Vanillezucker und wenig Salz cremig ruh-
ren. Dotter und Rum nach und nach untermischen. Eiklar mit der Halfte
vom Kristallzucker zu cremigen Schnee schlagen. Restlichen Zucker lang-
sam einrieseln lasen und weiterschlagen, bis sich der Zucker aufgelost hat
(der Schnee darf aber nicht zu fest werden).Ein Drittel vom Schnee in den
Butterabtrieb ruhren, die Nuss-Schokolademischung, Mehl und restlichen
Schnee unterheben. Masse in die vorbereitete Form fullen, zum Rand hin
hoch streichen und im vorgeheizten Rohr ca. 1 Stunde backen. Gugelhupf
aus dem Rohr nehmen, etwa 10 Minuten in der Form rasten lassen, auf
ein mit Kristallzucker bestreutes Stuck Backpapier stirzen und auskihlen
lassen.



Lockerer Schoko Nuss Kuchen 4 Ei M

Zutaten fur 20 Portionen
250 g Butter oder Margarine

4 Ei

250 g Mehl
125 g Nusse, gehackte oder Mandeln

150 g Schokoladenraspel

2 TL Backpulver

1 Pck. Vanillezucker

100 g Schokolade (Blockschokolade, helle oder dunkle, je nach Ge-
schmack)

Zubereitung

Weiche Butter und Zucker schaumig rihren. Die Eier trennen und die 3
Eigelb dazugeben. Mehl, Backpulver und Vanillezucker mischen und unter-
riuhren. NuUsse und Schokostucke unter den Teig ruhren. Das Eiweil3 schla-
gen und unterheben. Den Teig in einen gefetteten Gugelhupf oder eine
Kastenform geben. Bei ca. 175 Grad 60-70 min backen. Blockschokolade
schmelzen.

Kuchen abkulhlen lassen, sturzen und mit geschmolzener Blockschokolade
Uberziehen!

Tipp: Die Blockschokolade kdnnen Sie fur ca. 10-15 min in einer hitzebe-
standigen Tasse mit in den Backofen stellen, dann brauchen Sie sie nicht
im Wasserbad zu schmelzen.

Zubereitungszeit: ca. 15 Minuten
18.06.03 Angel-de-la-noche

Mohr im Hemd 5 Ei M

Zutaten:

8 dag Butter

8 dag Staubzucker
2 dag Kristallzucker

5 Eier

10 dag Zartbitterschokolade
2 Semmeln



8 dag Mandeln
5 dag Semmelbroésel
Butter und Semmelbrosel fur die Form

1/4 | Schlagsahne
1 El Zucker

Zubereitung:

Semmeln klein schneiden, in Milch einweichen, ausdricken und passieren.
Die Eier trennen. Butter mit Staubzucker und Dottern sehr schaumig ruh-
ren. Nach und nach geschmolzene Schokolade, Semmeln, gemahlene
Mandeln und Semmelbrosel unterrihren.

Eiklar mit Kristallzucker sehr steif schlagen und vorsichtig unter die Masse
heben.

Eine Puddingform (Wasserbadform) mit Butter einfetten und mit Semmel-
bréseln ausstreuen. Die Teigmasse einfullen, die Form verschlielRen und
im siedenden Wasserbad 1 Stunde lang kochen lassen. Kurz abdampfen,
dann stirzen. Mit gesul3tem, geschlagenem Obers servieren.

| Wenn Sie keine verschlieBbare Puddingform besitzen, nehmen Sie lhre
Gugelhupfform, stellen Sie sie in die tiefe Bratpfanne ins Rohr und fullen
Sie diese mit Wasser auf. Mit einem Teller zudecken, den Teig etwa 90
Minuten garen lassen.

Besondere Schleckermaéauler reichen zum Mohr im Hemd noch Schokolade-
sauce.

Napfkuchen 3 Ei M

100 g Margarine,
100 g Zucker,

3 Eier,

190 g Kolln Instant Flocken
100 g Weizenmehl
%2 Tl. Backpulver

4 El Milch, 1,5 % Fett

50 g Vollmilchschokolade

Margarine und Fruchtzucker schaumig ruhren. Die Eier trennen und die Ei-
gelbe hinzufugen. Kolln Instant Flocken, Mehl, Backpulver und Milch zum
Teig geben. Schokolade raspeln und ebenfalls unterrihren. Eiweil3 steif-
schlagen und vorsichtig unterziehen. Napfkuchenform ausfetten und mit



Blutenzarten Kollnflocken ausstreuen. Teig einfullen und auf unterer Ein-
schubleiste backen Ober-/Unterhitze:

200°C Backzeit: 50 min.

Napfkuchen mit Schokoplatzchen 4 Ei M

Zutaten fur 10 Portionen

250 g Margarine

250 g Zucker

500 g Mehl

1 Pck. Backpulver, + 1 Teeloffel

4 Ei(er)
200 g Schokolade - Platzchen

Milch

Margarine und Zucker zusammen schaumig ruhren, danach die Eier nach
und nach zugeben (eine Prise Salz nicht vergessen). Das Mehl mit dem
Backpulver vermischen und im Wechsel mit der Milch nach und nach un-
terrihren. Achtung, der Teig darf nicht zu dinn werden. Am Schluss dann
nur noch die Schokoplatzchen unterheben und alles in eine gefettete
Springform mit so einem Napfkuchenring geben oder eine Napfkuchen-
form benutzen, diese sollte dann aber nicht zu klein sein vom Durchmes-
ser, da der Kuchen sehr schdon hochgeht.

In einem nur kurz

vorgeheiztem Ofen bei 150-175° ca. eine Stunde backen.

Zubereitungszeit: ca. 10 Minuten
02.04.04 Nessa666

Napfkuchen mit Schokostickchen 3 Ei M
LF, far eine Napfkuchenform (23 cm

Zutaten fur 1 Portionen
250 g Margarine (Halbfett)
250 g Zucker

1 Pck. Vanille Zucker

3 Ei(er)
Salz
375 g Mehl (Weizenmehl)



125 g Speisestarke
1 Pck. Backpulver

125 ml Milch (1,5% Fett)

100 g Schokolade, Stuckchen
Puderzucker
Fett fur die Form

Zubereitung

Zuerst die Butter geschmeidig ruhren. Dann nach und nach Zucker, Vanil-
le Zucker, Eier und Salz hinzugeben. Mehl, Speisestarke und Backpulver
mischen, sieben und abwechseln mit der Milch unter die Eimasse ruhren
(nur so viel Milch verwenden, dass der Teig schwer-reil3end vom Loffel
fallt). Die Schokolade in kleine Stuckchen schneiden, unter den Teig he-
ben, ihn in eine gut gefettete Napfkuchenform fullen und 50-60 Minuten
(Umluft 180°C) backen.

Den erkalteten Kuchen mit Puderzucker bestauben.

Insgesamt etwa: 4474 kcal 142,22 g F (LF: 28,61 %)

Brennwert p. P.: 873
Zubereitungszeit: ca. 30 Minuten
08.06.05 tortoise

Oma's Gugelhupf 10Ei M
Zutaten fur 10 Portionen:

500 g Mehl

10 Ei

450 g Butter
350 g Zucker

1 Becher Sahne
100 g Mandeln, gehobelte

100 g Schokolade, Vollmilch ( geraspelt )

40 g Kakaopulver, ungesufdtes
3 Tl Backpulver

Butter und Zucker schaumig schlagen, dann abwechselnd die Eier und das
gesiebte Mehl und das Backpulver unterheben, schén langsam, dann wird
der Teig richtig lecker. Anschliel3end den Becher Sahne unterrihren. Den

Teig



trennen in gleich grol3e Mengen. Unter den einen die Mandelblattchen he-
ben, unter die andere Halfte den gesiebten Kakao und die geraspelte
Schokolade.

Den Teig in eine Gugelhupfform schichten und mit einer Gabel Spiralen
einziehen ( wie beim Marmorkuchen).

Backofen vorheizen, Umluft bei 160 Grad, ca. 60-80 min.

AbkuUhlen lassen und mit Puderzucker bestauben oder man kann den Gu-
gelhupf auch mit Schokolade Uberziehen. Halt lange und schmeckt wie bei
Omal!

Zubereitungszeit:30 Minuten Schwierigkeitsgrad: normal
kJ/kcal p. Tute.:350 /

Pralinen Gugelhupf 5Ei M

Zutaten fur 12 Portionen
200 g Schokolade, Zartbitter
100 g Schokolade, Sahne-Mokka

750 g Schlagsahne
225 g Mehl

75 g Speisestarke

1 Tute. Backpulver
150 g Zucker

1 Tute. Vanillezucker

5 Ei

5 EL Milch
2 Tute. Sahnesteif

150 g Butter

Zubereitung

Schokolade grob hacken, mit der Sahne unter Rihren aufkochen. Bei
schwacher Hitze koécheln lassen, bis die Schokolade geschmolzen ist. Die
Masse in eine Ruhrschiussel geben, mit Frischhaltefolie abdecken und tber
Nacht kalt stellen.

Mehl mit Starke und Backpulver mischen. Butter, Salz, Zucker und Vanil-
lezucker schaumig schlagen. Eier einzeln unterrihren. Mehlmischung im
Wechsel mit der Milch unterrtihren.



Teig in eine gefettete, mit Paniermehl ausgestreute Gugelhupfform geben.
Im vorgeheizten Backrohr 175°Grad/etwa 45 Minuten backen.

Auf einem Kuchengitter auskihlen lassen, anschlieRend stirzen.
Schokoladesahne steif schlagen, Sahnefestiger dabei einrieseln lassen.
Kuchen einmal wagrecht durchschneiden. Mit Schokoladensahne, bis auf
etwas zum Verzieren, einstreichen.

Ca 30 Minuten kalt stellen.

Mit ubrigen Schokosahne den Gugelhupf verzieren.

Zubereitungszeit: ca. 20 Minuten
26.03.04 genovefa56 CK

Sahne- Schokoladenkuchen M

100 g Butter mit

100 g Zartbitterschokolade bei schwacher Hitze schmelzen + wieder
abkuhlen lassen.

130 g Honig +

250 g Sahne schaumig ruhren.

Je ¥4 Tl Zimtpulver + gem Vanille

80 g gem Haselnusse +

250 g Weizenvollkornmehl untermischen.

Den Kuchen wie oben beschrieben backen.

Dieser Kuchen ist etwas feuchter + weicher als der Sahne- Mandelkuchen.

Schoko Apfel Nuss Gugelhupf 4 Ei + 1 Eiweil3 M
Zutaten:

250 g Butter

250 g Zucker

4 Eigelb schaumig ruhren
1 P. Vanillezucker

130 g Walnusse

100 g zerkleinerte Schokolade
2 groRe, gerieb. Apfel unterheben

250 g Mehl
1 P. Backpulver
5 Eischnee langsam untermischen



Eine Gugelhupfform einfetten und bemehlen.

Im vorgeheizten Backofen bei 160 Grad ca 50-60Min.backen

Mit Staubzucker bestreuen oder
mit Schokoladeglasur uberziehen.

Schoko Eierlikor Gugelhupf 5 Ei M

Zutaten fur 16 Portionen
300 g Mehl

250 g Eierlikor

250 g Ol

200 g Zucker

100 g Schokoladenraspel
5 Ei(er)

2 EL Kakaopulver

1 Pck. Backpulver

1 Pck. Vanillezucker

ZUBEREITUNG

Eier, Zucker, Vanillezucker schaumig schlagen. Eierlikér und Ol zuftigen.
Mehl mit Backpulver mischen und untersieben. Die Héalfte des Teiges in ei-
ne gefettete Napfkuchenform fullen. 2 EL Kakao, 100 g Schokoraspel un-
ter den restlichen Teig rihren. Den dunklen auf den hellen Teig geben und
mit einer Gabel spiralférmig unterziehen. Im Backofen bei 175 Grad (Um-
luft) ca. 60 Min. backen. Nach dem Backen mit Puderzucker bestauben.

Zubereitungszeit: ca. 15 Minuten

3.7.04 Keiner2810 CK

Veranderung 8.5.05 Hans60 M
Glutenfrei

300 g Mais gem

250 g Rapsol

150 g Vollrohrzucker

1 Prise Salz

1 Tute Weinsteinbackpulver

1 Tute Bourbone Vanillezucker



2 gut gehaufte El Kakaopulver
3 El Rum 54 %6

100 g Schokostreusel,

alles andere wie oben

mit Backpapier in Napfkuchenspringform 24 cm

Schoko Gugelhupf 5Ei M

Zutaten fur ca. 16 Stucke:

125 g Waffelréllchen (zur Halfte mit Schokolade tberzogen),
250 g Butter/Margarine,

175 g Zucker,

1 Tute Vanillezucker,

1 Prise Salz,

5 Eier (Grole M),

500 g Mehl,

1 Tute Backpulver,

75 ml Milch,
100 g Raspelschokolade,

100 g Schlagsahne,
10 g Kokosfett,

150 g Halbbitter Kuverture,

nach Belieben weilRe Schokordllchen und Puderzucker zum Bestreuen,
Fett und Paniermehl fur die Form

1. 100 g Waffelrdllchen halbieren. Fett, Zucker, Vanillezucker und Salz
schaumig ruhren. Eier einzeln unterrihren. Mehl und Backpulver mischen,
abwechselnd mit der Milch unterrtiihren. Vorbereitete Kekse und Schokola-
de unterheben. Napfkuchenform (2,5 Liter Inhalt) fetten und mit Panier-
mehl ausstreuen. Teig darin glatt streichen und

im vorgeheizten Backofen (E Herd: 175°C/Umluft: 150°C) ca. 1 Stunde
backen.

AnschlieRend etwas abkuhlen lassen, aus der Form sturzen und vollstan-
dig erkalten lassen.

2. Sahne kurz aufkochen. Kokosfett zufiigen, Kuverture hacken und darin
schmelzen. GleichméaRig auf dem Kuchen verteilen. Restliche Waffelroll-



chen langs halbieren vierteln. Auf den Kuchen legen. Mit Schokoroélichen |
und Puderzucker bestreuen.

Zubereitungszeit ca. 90 Min.
Pro Portion ca. 450 kcal/1 890 kJ.

Tipp:

Ein schones Nussaroma bekommt der Kuchen, wenn Sie die Form mit ge-
mahlenen Haselnlssen ausstreuen.

Tina Nr. 13/03

Schoko Gugelhupf mit Marzipan 5 Ei M

Zutaten fur 14 Stuck:

225 g Butter oder Margarine,
100 g Zucker,

250 g Mehl,

1 Tute Backpulver,

5 Eier,

1 Tafel Zartbitter-Schokolade,

150 g Marzipan-Rohmasse,
4-6 Tropfen Bittermandelodl,
etwas Fett

Mehl fur die Form

Zubereitung:

Weiches Fett und Zucker mit dem Mixer schaumig schlagen. Mehl und
Backpulver mischen. Die Mehlmischung und die Eier abwechselnd unter-
ruhren. Schokolade und Marzipan klein schneiden. Zusammen mit dem
Bittermandel6l unter den Teig ruhren. Eine kl. Gugelhupfform (22 cm) fet-
ten und mit Mehl ausstreuen. Teig einfullen und

im vorgeheizten Backofen bei 200 Grad etwa 35 Minuten backen.

Schoko Kokos Gugelhupf 5 Ei M

Flr den Teig:

300 g weiche Margarine oder Butter ,
300 g Zucker,



5 Eier,

2 weiche Bananen,
Saft einer Zitrone,
100 g Kokosraspel,

1012 El Milch,

2 Tl Backpulver,
300 g Mehl,
2 El Kakao

FOr die Glasur:

200 g Schokoladenfettglasur,
Kokosraspel

1. Fett schaumig ruhren. Die Eier trennen. Die Eigelb mit 2/3 des Zuckers
und dem Fett verrihren. Die Bananen schalen und mit dem Zitronensaft
purieren. Bananenmus mit Kokosraspeln und Milch unter den Teig rihren.
Eiweil3 mit dem restlichen Zucker steif schlagen und locker unterheben.
Zuletzt das mit dem Backpulver vermischte Mehl unterriihren.

2. Die Halfte des Teiges in eine gut gefettete Napfkuchenform fullen. Die
zweite Halfte mit dem Kakao verruhren, auf den hellen Teig fullen und mit
einer Gabel spiralférmig durch den Teig ziehen.

3. Den Kuchen ca. 50 Minuten bei ca. 175 °C backen.

4. Nach dem Backen den Kuchen kurz auskuhlen lassen und anschlieRend
sturzen. Fettglasur im Wasserbad schmelzen. Den Gugelhupf damit Uber-
ziehen und mit Kokosraspeln bestreuen.

Schoko Napfkuchen 5Ei M

Zutaten:

200 g Zartbitter-Schokolade

100 g weil3e Schokolade

250 g Butter oder Margarine
200 g Zucker

5 Eier

einige Tropfen Rum-Aroma
375 g Mehl
1 Packchen Backpulver

100 ml Milch



Zubereitung:

1) 100 g Zartbitter-Schokolade und 50 g weil3e Schokolade grob hacken.
Fett und Zucker cremig ruhren. Eier nach und nach unterrihren. Backol
zufugen. Mehl und Backpulver mischen und mit der Milch unter die Fett-
Eimasse ruhren. Schokoladenstiicke unterheben. Teig in eine gefettete
Napfkuchenform fullen und im

vorgeheizten Backofen (E-Herd 175°C/Umluft 150°C) ca. 60 min backen.

2) Restliche Schokolade getrennt im Wasserbad schmelzen. Abgekuhlter
Kuchen zunachst mit der dunklen Schokolade tUberziehen und trocknen
lassen. Weile Schokolade in einen Gefrierbeutel geben. Eine kleine Spitze
vom Beutel abschneiden. Schokolade als Faden tUber den Kuchen ziehen
und ebenfalls trocknen lassen.

Schokoladen Gugelhupf 1 Ei M

500 g Mehl
40 g Hefe

1/4 1 Milch
200 g Zucker

1Ei

1 Zitrone, Schale von
1 Prise Salz
150 g Butterschmalz

200 g Zartbitterschokolade, gerieben

150 g Mandeln, gerieben
6 El Rum

10 g Butter, zum Einfetten
3 El Milch (bis 4)

200 g Puderzucker

Mehl in eine Schissel geben. In die Mitte eine Mulde dricken und die
Hefe hineinbrockeln. Mit ein wenig Milch und etwas Zucker vom Rand zum
Vorteig verrihren. 15 Min. zugedeckt an einem warmen Ort zum Vorteig
gehen lassen.

Restliche Milch, 100 g Zucker, Ei, Zitronenschale, Salz und 150 g
aufgelostes, aber nicht heil3es Butterschmalz zu einem geschmeidigen
Teig verkneten. Wieder an einem warmen Ort ca. 30 Min. gehen lassen.
Auf bemehlter Flache zu einem Rechteck (30 x 50 cm) ausrollen. Fur die



Fullung Schokolade mit Mandeln, restlichem Zucker, 4 El Rum und Milch
vermischen und auf den Teig streichen. Zusammenrollen und in die mit

dem restlichen Fett gut ausgestrichene Gugelhupfform legen. Weitere 60
Min.

gehen lassen.

Im vorgeheizten Ofen bei 190 °C ca. 50 Min. backen.

Nach dem Abkiuhlen den Puderzucker mit dem restlichen Rum vermischen
und den Kuchen damit Uberziehen. Sie kébnnen auch Schokoladenglasur
verwenden.

Schokoladen Gugelhupf 4 Ei M

250 g Butter oder Margarine,
250 g Zucker,
1 Pkg. Vanillinzucker

4 Eier,
Salz,

120 g Schokolade,

2 El Rum,
500 g Mehl,
1 Pkg. Backpulver,

1/8 | Milch,

Die Butter flaumig rihren und nach und nach Zucker, Vanillinzucker, Eier,
Salz, erweichte Schokolade und Rum einruhren. Das mit Backpulver ge-
mischte und gesiebte Mehl abwechselnd mit der Milch dazugeben. Den
Teig in eine befettete Gugelhupfform fullen und etwa

70 Minuten backen. Nach Belieben den erkalteten Gugelhupf mit Staubzu-
cker bestreuen oder mit Schokoladeglasur Uberziehen.

Schokoladen Gugelhupfl 4EI M

Zutaten fur 12 Portionen

250 g Butter

250 g Zucker
1 Tute. Vanillezucker

4 Ei
1 Prise Salz



120 g Schokolade

2 EL Rum
500 g Mehl
1 Tute. Backpulver

1/8 Liter Milch

Zubereitung

Butter, Zucker, Vanillezucker, Dotter, Rum und Salz schaumig ruhren. Er-
weichte Schokolade zum Abtrieb geben. Mehl und Backpulver vermischen
und mit Milch alles vermengen. Zum Schluss Eischnee unterheben. In ge-
butterte und bemehlte Gugelhupfform fiullen und auf mittlerer Schiene 180
Grad ca.50 Minuten backen.

Zubereitungszeit: ca. 20 Minuten
09.07.03 genovefa56 CK

Schokoladen Gugelhupf Il 4 Ei M
(USA)

Zutaten:

250 g Kartoffeln, vorwiegend festkochend oder mehligkochend, geschalt,
gekocht und zerdruckt

oder 1 Portion Kartoffelpuree-Fertigprodukt

75 ccm Milch

4 Eier, getrennt

10 El Kakaopulver

200 g Butter

200 g Zucker

200 g Mehl

2 El Rum

2 El Puderzucker

1 El Backpulver

1/8 Tl Salz

2 ausgekratzte Vanilleschoten

Butter zum Einfetten und Semmelbrdsel

Zubereitung:



Milch langsam heil3 werden lassen. Kakaopulver und 1 1/2 El Butter dazu-
geben und gut mit dem Kuchenmixer verruhren, beiseite stellen, auskuh-
len. Die restliche Butter und den Zucker in der Kichenmaschine so lange
rahren, bis die Mischung leicht und samig wirkt. Kakaopulver mit Kartof-
felbrei mischen und zu der Butter-Zuckermasse geben. Nacheinander Ei-
gelb, Mehl, Rum, Backpulver, Salz und Vanillemark hinzufigen und
schaumig schlagen. Eiweild zu Eischnee schlagen und unterziehen. Gugel-
hupf-Form mit Butter ausfetten und mit Semmelbrosel bestreuen. Teig
einfullen und in den vorgeheizten Ofen schieben.

Bei 175 Grad 60 Minuten backen.

Mit Puderzucker bestreuen und entweder heil3 oder kalt servieren. Dazu
gibt es Vanillesauce.

Schokoladenkuchen 6 Ei M

Zutaten:

200 g Butter,
250 g Zucker,
1 Prise Salz,

6 Eigelb,

200 g Bitterschokolade,

200 g fein gemahlene Mandeln,
150 g Mehl,

1 Tute. Backpulver,

1/2 Tl Zimt.

1 Prise gemahlene Nelken,

4 El Rum,

6 Eiweils,
4 El Aprikosenkonfiture,

150 g Schokoladenglasur

Die Butter schaumig ruhren. Zucker, Salz und Eigelb nach und nach zufi-
gen. Alles cremig schlagen; der Zucker soll sich fast auflésen. Die Schoko-
lade in feine Stuckchen schneiden. In einer Schiussel mit Mandeln, Mehl,
Backpulver und den Gewturzen vermischen. Zur Buttermasse geben und
zusammen mit dem Rum unterrihren. Das Eiweil3 zu ganz steifem Schnee
schlagen. Zuerst nur die Halfte unter den Teig, dann erst den Rest unter-
heben. Den Teig in die gefettete und mit Mehl ausgestaubte Form fullen
und glatt streichen. Im vorgeheizten Backofen bei 175_C etwa 60-70 Mi-
nuten backen. Auf ein Kuchengitter stirzen und abkihlen lassen. Die Ap-
rikosenkonfiture erhitzen und durch ein Sieb streichen. Den Kuchen damit



rundum einpinseln. Die Schokoladenglasur im Wasserbad schmelzen. Den
Kuchen damit Uberziehen, sobald er vollkommen abgekuhit ist.|

Schokoladenkuchen 11l 4 Ei M

200 g Bitterschokolade und

150 g Butter schmelzen.

4 Eier trennen, Eiweil} steif schlagen. Eigelbe mit

150 g Zucker und dann mit der geschmolzenen Schokoladenbutter schla-
gen,

2 El Mehl und

100 g gemahlene Mandeln (wer keine hat, kann auch Haselnlsse unter-
rahren).

Eischnee unterheben.

In eine runde Backform giel3en

und 20 min bei 220°C backen.

Wenn der Kuchen noch warm angeschnitten wird, ist er innen flussig........
spater, je kéalter er wird, wird er kompakter und schén saftig. Man be-
staubt ihn mit Kakao oder fur die Kinder mit Kaba o0.4. den Rand kann
man mit Puderzucker einstauben, das sieht sehr schon aus.

Schokoladenkuchen IV 4 EiI M

Zutaten fur 16 Portionen:

200 g Butter
200 g Zucker

200 g Schokolade, Blockschokolade

120 g Mehl
0,5 TI Backpulver
1 Pkt. Vanillezucker

4 Ei

Butter und Schokolade im Wasserbad schmelzen. Eier trennen. Eiweil}
steif schlagen. Eigelbe, Zucker und Vanillezucker verrihren. Geschmolze-
ne Butter-Schokomasse hinzufigen und mischen. Mehl mit dem Backpul-
ver in die Masse sieben und zum Schluss die steifen Eiweil3e vorsichtig un-
terheben. In eine gut gefettete Form geben.

Bei 180°Grad 40 -50 Minuten backen.



Zubereitungszeit:1 Std.
Schwierigkeitsgrad: normal
kJ/kcal p. Tute.:295 /

Schokomousse Gugelhupf 8 Eigelb M

100 g gehackte dunkle Kuverture

100 g gehackte weil3e Kuverture
100 ml heil3er, starker Kaffee

200 ml heil3e Milch
4 Blatt weil3e Gelatine

8 Eigelb
4 Essloffel Puderzucker

350 ml Sahne
50 g Amarettini

Und so geht's:

1. die dunkle Kuverture in Kaffee, die helle Kuverture in 2100 ml Milch auf-
I6sen. Jeweils

2 Blatt eingeweichte Gelatine darin auflosen.

2. Eigelbe, Puderzucker mit 100 Milliliter Milch verquirlen. Im heil3en
Wasserbad dick aufschlagen.

Die Masse je zur Halfte mit den Kuverturen verrihren und 15 Minuten
kihlen.

3. Die Sahne steif schlagen. Jeweils die Halfte unter die Massen heben.
Amarettini grob hacken.

Gugelhupfform kalt ausspulen.

Dunkle Masse einfullen, Amarettini aufstreuen, helle Masse darauf geben.
Mit einer Gabel marmorieren und mindestens 4 Stunden kuhlen.

4. Form kurz in warmes Wasser tauchen, Mousse sturzen und evtl. mit
Birnen und Orangensol3e anrichten.

Schokomusli Gugelhupf 3 Ei M

Zutaten fur 12 Portionen

150 g Butter
150 g Puderzucker



3 Ei

150 g Mehl

1 Tate. Vanillezucker

12 Tute. Backpulver

150 g Musli (Schokoknuspermusli)

100 g Schokoladenraspel

Zubereitung

Butter, Zucker und Vanillezucker schaumig rihren. Eier nach und nach
einruhren. Mehl und Backpulver vermischen, einrihren und zuletzt Knus-
permusli unterheben. Teig in eine ausgefettete und bemehlte Gugelhupf-
form fullen und mit Schokoladenspanen bestreuen. Im vorgeheizten Ofen
bei 180 Grad ca. 40 Minuten backen.

Zubereitungszeit: ca. 15 Minuten
08.02.03 Dragonfly-Lady CK

Schwarz Weil3 Gugelhupf 4 Ei M

Zutaten:

250 g Margarine

250 Zucker

2 Tute. Vanillezucker

4 Eier

500 g Mehl
1 Tute. Backpulver
30 g Kakao

1/4 1 Milch
200 g weilRe Kuchenglasur

Raspel-Schokolade

Zubereitung:

Margarine, Zucker, Vanillezucker, Eier und Milch schaumig schlagen. Ka-
kao, Mehl und Backpulver mischen und nach und nach zugeben. Den Teig
in eine gefettete Gugelhupfform fullen,

im vorgeheizten Backofen bei 180°C 60 Minuten backen.



Nach dem Auskuhlen mit Kuchenglasur tberziehen und mit Raspel-
Schokolade garnieren.

Stracciatella Gugelhupf 4 Ei M

200 g weiche Butter

200 g Zucker

1 Packchen Vanillezucker
Mark von 1 Vanilleschote
1 Prise Salz

4 Eier

325 g Mehl
2 Tl Backpulver

100 ml Milch

100 g Schokoladenraspel

Den Backofen auf 180°C vorheizen. Die Butter mit den Schneebesen des
Handruhrgerats schaumig schlagen, dabei nach und nach Zucker, Vanille-
zucker, Vanillemark und Salz sowie zum Schluss die Eier dazugeben. Das
Mehl mit Starke und Backpulver vermengen und abwechselnd mit der
Milch unter die Schaummasse arbeiten. Dann die Schokoraspel unterrih-
ren. Den Teig in die Gugelhupf-Form fullen und im Ofen (Mitte!)etwa 50
Minuten backen. Den Stracciatella Kuchen aus dem Ofen nehmen und auf
einem Kuchengitter auskuhlen lassen. Aus der Form lGsen.

Stracciatella Marmor Gugelhupf 4 Ei M

Zubereitungszeit:20 Minuten

Zutaten fur 10 Portionen:

4 Ei

250 g Zucker

1 Tate. Vanillezucker

250 g Mehl

1 Tute. Backpulver

2 El Schokolade (grob gehackte Koch-Schokolade od.
Schokoflocken)

125 ml Ol

125 ml Wasser



etwas Aroma (flussiges Vanillearoma)

Dotter, Zucker, Vanillezucker, Rum und Vanillearoma schaumig rithren. Ol
einruhren.

Mehl mit Backpulver mischen und unter den Teig mengen. Wasser unter-
rihren, Eischnee unterziehen.

Teig teilen, eine Halfte mit Schokolade vermengen, Teig abwechselnd in
eine gefettete bemehlte Gugelhupfform fullen.

Im vorgeheizten Backrohr 175°Grad/ca.50 Minuten backen.

WeilRer Schokoladengugelhupf 4 Ei + 4 Eiweil3 M

Zutaten:

150 g weil3e Schokolade,

175 g Zucker,

125 g Butter,

200 g Mehl,

50 g Starkemenl,

100 g fein gemahlene Mandelin,
50 g Kokosflocken,

1/8 | saure Sahne,
4 Eier,

4 Eiweil3,

1 Tl Backpulver,
1 Packchen Vanillezucker,

Guss:
150 g Vollmilchkuverture,

50 g geraspelte weile Schokolade

Die grob zerkleinerte Schokolade in heilem Wasserbad schmelzen. Die
Butter sahnig ruhren, nach und nach die Eier, Zucker und Vanillezucker
zugeben und zu einer guten Schaummasse ruhren. Die lauwarme, weiche
Schokolade gleichméafig unterrihren. Das Mehl mit dem Backpulver und
der Speisestarke mischen und mit der sauren Sahne, den Mandeln und
den Kokosflocken in die Schokoladenmasse riihren. Das Eiweil} steif schla-
gen und unterziehen. Eine Gugelhupfform einfetten und mit Semmelbrosel
ausstreuen. Den Teig einfullen und im Backofen bei 200°C, 50-60 Min. ba-
cken. Den noch lauwarmen Kuchen mit der im Wasserbad geschmolzenen
Kuvertiure Uberziehen und kurz antrocknen lassen. Dann sofort die geras-
pelte weille Schokolade Uberstreuen und leicht andricken.



Zitronen

Zitronen Gugelhupf 2 Ei M

125 g ungesattigte Margarine
abgeriebene Schale von ¥ Zitrone
100 g Zucker

2 Eier

4 El Milch

200 g Mehl

50 g Speisestarke

Y2 Pck. Backpulver

Saft von 1 Zitrone

3 El Zucker

2 El Wasser

1 El Arrak (lass ich immer weg...) = 1 El Rum
100 g Puderzucker

2 El Zitronensaft

Die Margarine mit dem Zucker und der Zitronenschale schaumig ruhren.
Die Eier und die Milch hinzugeben und mitrihren. Das Mehl mit der Spei-
sestarke und dem Backpulver sieben und nach und nach unterrihren. Den
Teig in eine gefettete Form geben.

Den Backofen auf 175 ° C vorheizen und den Kuchen auf der zweiten Leis-
te von unten

45 50 Minuten backen.

Auf einem Gitter abkihlen lassen.

Den Zitronensaft mit dem Zucker und dem Wasser aufkochen, den Arrak
zugeben und den Kuchen damit trdnken. Puderzucker und Zitronensaft
miteinander verrihren und den Kuchen damit glasieren.

Zitronen Gugelhupf 4 Ei
Napfkuchen

Zutaten fur 1 Portionen
200 g Butter / Margarine
200 g Zucker

100 g Mehl, glatt

100 g Kartoffelmehl



1 Pck. Backpulver
1 Pck. Vanillezucker

4 Ei getrennt

2 Zitrone(n)
Butter und Semmelbrosel fur die Form

ZUBEREITUNG

Butter, Zucker, Eigelb, Vanillezucker, Zitronensaft und Zitronenschale
schaumig schlagen. Mehl, Kartoffelmehl und Backpulver abmengen und
unterrihren. Zum Schluss Schnee unterheben. In gebutterter und bebro-
selter Form 1 Stunde bei 150 Grad backen.

Zubereitungszeit: ca. 25 Minuten
01.03.05 Linda33 CK

Zitronenkuchen 3 Ei M

Zutaten fur 10 Portionen
3 Tasse/n Mehl
2 Tasse/n Zucker

1 Tasse/n Milch

125 g Butter oder Margarine
1 Pck. Backpulver

3 Eiweil3

3 Eigelb
2 Zitrone(n) oder Zitronensaft

Mehl mit Backpulver mischen, dazu Zucker, Eigelb, Butter und Milch.
Alles zu einem Teig verruhren, abgeriebene Zitronenschale (oder 1 Pck.
Zitroback) und die geschlagenen Eiweil3 zuletzt noch unterruhren.

In eine ausgefettete und mit Semmelbrésel oder Mehl ausgestreute Gu-
gelhupf-Form geben.

Im vorgeheizten Backofen ca. 1 Stunde bei Mittelhitze backen.

Den Saft von 2 Zitronen und Puderzucker verruhren und auf den fertigen,
aber noch heiRen Kuchen streichen. Zuletzt den ausgekuhlten Kuchen mit
Puderzucker bestreuen.

Zubereitungszeit: ca. 15 Minuten
13.06.02 Monika_M



Zitronenkuchen Il 3 Ei M

150 g Butter

250 g Zucker

3 Eier nach und nach zugeben
250 g Mehl

125 g Speisestarke

1/8 I. Milch

3 Tl Backpulver
1 Zitronenodl oder etwas Saft

Backzeit: ca. 60 Minuten 175° C

Guss aus 100 g Puderzucker und 4 El Zitronensaft herstellen und Kuchen
nach dem Erkalten damit bestreichen.

Fleisch

Gesalzener Gugelhupf 1 Ei M Speck

Zutaten:
500 g Mehl,
25 g Hefe,
50 g Butter,
15 g Zucker,

1/2 Glas Milch,
1 Prise Salz,

1 Ei,

100 g Raucherspeckwaurfel,
ca. 10 grob gehackte Walnusse

Zubereitung:

Das Mehl in eine Schussel sieben. In eine Vertiefung den Zucker, die
zerbroselte Hefe und etwas Milch geben. Mit den Fingerspitzen leicht
mit etwas Mehl vermengen und 10 Minuten gehen lassen. Die Prise Salz,
das Ei und die restliche Milch zugeben und verruhren. Die streichfeste
Butter zufugen und den Teig griundlich durchkneten bis er sich von der
Schussel |0st.

Die Speckwdurfel und die grob gehackten Nusse darunter mischen, den



Teig noch einmal kurz durchkneten.

Die Gugelhupfform einfetten, den Teig hineingeben und an einem warmen
Ort etwa 1 1/2 Stunden gehen lassen, bis er den oberen Rand der Form
erreicht.

30 bis 40 Minuten bei 200 Grad im Backofen backen.
Aus der Form sturzen.

Pikanter Gugelhupf 1 Ei M Speck,

500 g Mehl,
1 Pkg Trockenhefe,

Y4 L Milch,
50 g Butter,

1 Ei,

100 g ger Kéase,

1 Tl Thymian,

1 Tl Rosmarin,

1 Tl Oregano,

1 Tl zerdruckter Koriander,

1 Tl zerdrickten Kiimmel,

125 g Raucherspeck,

1 Bd frischer Dill,

16 ganze Mandeln,

2 Tl grob zerdruckter Koriander.

Gesiebtes Mehl und Hefe mischen. Milch, weiche Butter, Ei, Kase und Ge-
wurze unterkneten. Teig bei Zimmertemperatur 30 Min gehen lassen. Fein
geschnittenen Speck in einer Pfanne auslassen. Dill fein hacken. Gugel-
hupfform mit Speckfett auspinseln. In jede Rille eine Mandel legen. Kurz in
den Kuhischrank stellen, anschlieRend mit Koriander bestreuen. Speck
und Dill unter den Teig kneten. Teig in die Form fullen. Mit einem Kiuchen-
tuch bedeckt 30 Min gehen lassen. Den Gugelhupf im auf 180°C vorge-
heizten Backofen ca. 45 Min backen.

Puten Gugelhupf mit Petersiliensauce 6 Ei M

Zutaten fur 4 Portionen
120 g Weillbrot

1/8 Liter Milch



800 g Putenbrust
150 g Speck, gerauchert
120 g Butter

6 Eigelb

2 cl Sherry
Muskat

6 Eiklar

200 g Brokkoli, (blanchiert)
100 g Karotte(n) (Babykarotten, blanchiert)

250 g Speck (Bauchspeck) in Scheiben
2 Zwiebel(n)

30 g Butter
1 Bund Petersilie

0.38 Liter Rinderbruhe

2 EL Creme fraiche

Salz
4 grol3e Kartoffeln
Salz und Pfeffer

Zubereitung

Am Beginn das Weil3brot entrinden, mit der Milch Ubergie3en und etwas
einweichen lassen. Inzwischen das Putenfleisch und den Selchspeck klein-
wurfelig schneiden und mit dem eingeweichten Brot zwei Mal faschieren.
Nun die Butter schaumig ruhren, die Dotter nach und nach beigeben, so-
wie das faschierte Fleisch untermengen und das Ganze mit dem Sherry,
Muskatnuss, Salz und Pfeffer kraftig abschmecken. Abschlieend auch
noch das steif geschlagene Eiklar unterheben.

Jetzt eine Gugelhupfform mit den dinn geschnittenen Speckscheiben
Uberlappend auslegen (zuerst den auf3eren, anschliefend den inneren
Rand), ein Drittel der Fleischmasse einfullen das Ganze glatt streichen,
sowie am Ende die Broccoliréschen (mit den Stangelanséatzen nach oben)
und die Babykarotten kreisformig in die Form legen. In die restliche
Fleischmasse etwas gehackte Petersilie ruhren, diese in die Gugelhupfform
geben, ebenfalls glatten, die Speckstreifen einklappen und den Putengu-
gelhupf im vorgeheizten Rohr bei 150 °C 45 Minuten backen.

In der Zwischenzeit fur die Sauce die fein gehackten Zwiebeln in der But-
ter anschwitzen, die ebenfalls fein gehackte Petersilie beigeben, kurz mit-
rosten und mit der Rindsuppe aufgiefRen. Die Sauce dann einige Minuten



kochen lassen, vom Herd nehmen, mit der Créme fraiche pirieren, sowie
mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Fur die Beilage die Kartoffeln waschen, mit der Schale dunsten, kalt ab-
schrecken, schalen und in ca. 1 cm dicke Scheiben schneiden. Diese dann
auf einem befetteten Blech Uberlappend in Portionen auflegen, salzen,
pfeffern, mit Ol betraufeln und schlussendlich bei 200 °C kurz gratinieren.
Am Ende den gegarten Gugelhupf abkuhlen lassen, stirzen, mit einem E-
lektromesser in Sticke schneiden, mit der Petersiliensauce und den Kar-
toffelscheiben anrichten, sowie mit einigen Broccoliroschen und Babyka-
rotten garnieren.

Brennwert p. P.: 1550
Zubereitungszeit: ca. 1 Std. 15 Minuten
21.02.04 Orange

Schinken im Gugelhupf 3 Ei M

300 g Menhl,
150 ml Milch,

3 Eier,

1 Tl Salz,

1 Prise Zucker,
10 g Hefe,

100 g Butter,

350 g gekochter Schinken,
350 g Hackfleisch,

2 Eier,

2 Schalotten,

1 Bund Kerbel,

1 Knoblauchzehe,
Salz,

Pfeffer,
Muskatnuss,
gemahlene Nelken.

Alle Zutaten fur den Teig kneten, bis er Blasen wirft. Handwarme Butte
Stuckchen weise einarbeiten, wenigstens eine Stunde im Kuhlschrank ru-
hen lassen. Die dunngeschnittenen Schinkenstreifen unter das Hackfleisch
mischen. Eier, feingehackte Schalotten, zerdruckten Knoblauch und klein-
gehackten Kerbel zugeben. Mit den Gewurzen abschmecken. Den Teig et-
was 1 cm dunn ausrollen, mit der Halfte eine Gugelhupfform auskleiden,
Fallung hineingeben und mit dem restlichen Teig abdecken.



Bei 200°C etwa 50 Minuten backen.

Hinweis M

Das M in den Titelleisten , bedeutet nur,
das sich im Rezept ,

Kuh Milch Produkte, befinden

Hinweis fur Word

Die Sammlung ist mit Verdana 12 geschrieben,

wer eine kleinere Schriftgrof3e benutzt, bei dem stimmen die Seitenzah-
lenangaben nicht mehr, Sind aber weiterhin aktiv.

Der/die gehe bitte auf das jeweilige Verzeichnis ,

erst Inhaltsverzeichnis, dann Index,

mit der RECHTEN Maustaste

Felder aktualisieren / gesamtes Verzeichnis aktualisieren.
Dann speichern, O K.

Sonntag, 25. Dezember 2005
Mit freundlichen Grif3en

Hans



