Quark - Zimt - Vanille - Gugehupf Eifrei - Trennkos...

Zutaten fur: 1 Rezept

Zutaten fir Portionen

350 Gramm D nkel nehl oder Di nkel vol | kor nnehl
150 Gramm Wi zennmehl (Vol | korn)
1/ 2 Wirfel Hefe
1/ 2 Teel . Sal z
250 Granm Quark, Zi nmrerwar m
100 Gramm Butter, geschnol zen
150 Gramm Honi g oder Rohrohrzucker

1 Teel . Zint

1 Teel. Vanille
200 m  \Wasser, zinmerwarm

50 m  Sahne, zi nmerwarm
200 Gramm Rosi nen
Butter und Mehl fir die Form

100 Gramm Rohr zucker

Anleitung:
Di e Rosi nen hei 3 waschen und gut abtropfen | assen. Eine
cugel hupfform ausbuttern und nmehl en (bzw. eine Silikonform spilen).

Sahne und Wasser m schen. Etwas davon in eine Tasse geben, Hefe
zer brockel n, Sal z zugeben und alles gut verrihren. Abgedeckt etwa 30
M nut en stehen | assen.

Mehl sorten m schen. Mt der Hefem schung, Quark, Butter,
Rohr ohr zucker/ Honi g, Zint, Vanille und der restlichen Fl Ussigkeit zu
ei nem zahfl Ussi gen Tei g verrihren. Rosinen unterrihren. Den Teig
abgedeckt an ei nemwarnen Ot etwa eine Stunde gehen | assen. Den

Tei g nochmal s durchrihren, er sollte sich gut von der Schussel | dsen.
In die Backform fillen und nochmal s abgedeckt 30 M nuten gehen

| assen.

Derwei | en den Backof en auf 175 Grad Ober-/Unterhitze vorhei zen.
Den Kuchen etwa 60 bis 70 M nuten backen (Sté&abchenprobe).

Nach dem Backen 10 M nuten ankthl en | assen, auf ein Kuchengitter
st irzen und ganz auskuhl en | assen.

Den Rohrohrzucker in der Mulinette (oder mt dem Zauberstab) zu
Puder zucker mahl en und den Kuchen damt best auben.

@Qut verpackt (z.B. in Alufolie) einen Tag durchzi ehen | assen.
Zubereitungszeit: ca. 30 Mn. Ruhezeit: <ca. 2 Std.
Schwi eri gkeitsgrad: normal Brennwert p. P.: keine Angabe

OTitel : Quark - Zinmt - Vanille - @ugel hupf Eifrei -
Trennkost - Backrezept



