Hefe Gugelhupf mit Nussfillung - Luftig - L ocker

Kategorien:  Kuchen, Hefeteig, Gugel hupf
Zutaten fir: 1 Rezept

600 G amm  Mehl
1 Tate Hefe (Trockenhefe)
60 Gramm Zucker
1 Tate Vanill ezucker
1 Prise Salz
1 Zitrone(n), die abgeriebene Schal e
250 m Mlch
100 Gramm Butter
5 Ei
150 Gramm Hasel nisse, gemahl en
50 Gramm Rosi nen
50 Gramm Zucker
1 Teel . Zim

Fett fur die Form

Anleitung:

Mehl , Hefe, Zucker, Salz und Zitronenabrieb in einer Schissel gut
ver nengen. Butter schnelzen, kalte M I ch hineingielRen und auf
Handwéar ne abkihl en | assen. Dann mit 3 Eiern und der Mehl mi schung zu
ei nem gl atten, gl anzenden, nicht zu festen Teig verarbeiten. D esen
zugedeckt etwa 45 M nuten bei Zi mrertenperatur gehen | assen. Die
restlichen 2 Eier mt Nissen, Rosinen, Zucker und Zint zu einer
crem gen Masse verrihren und beiseite stellen. Den Hefeteig kraftig
dur chkneten, zu einem Quadrat von 40 cm Kant enl &nge ausrollen, die
Hasel nussf il | ung darauf streichen, den Teig aufrollen und in eine
gefettete @ugel hupfform | egen. Zudecken und nochmals 15 M nuten
gehen |l assen. In dieser Zeit den Backofen auf 175 Grad (Un uft)

vor hei zen. Den Cugel hupf etwa 40 M nuten gol dgel b backen.

Zubereitungszeit: ca. 30 M nuten



