Wiener Kaffeehaus - Gugelhupf

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

Traditionell nach altem Rezept

220 Gramm Butter
120 G anm Puder zucker
5 Eigel b
1 Prise Salz
45 Gramm St ar kenmehl , (Mai zena)
1 Pack. Vanill ezucker
2 Essl. Rum
1/2 Zitrone(n), Bio, Schale gerieben
220 G anm Mehl
2 Teel . Backpul ver, (auch Wi nstei n-Backpul ver)
125 m  MIlch und Sahne (Qbers), zu gleichen Teilen
M schen
5 Ei wei 3
100 G anm Zucker
60 Gramm Rosinen, (uUber Nacht in Rum ei ngel egt)

Anleitung:

Backrohr auf 170 Grad vorheizen. Fur den Abtrieb zimerwarnme Butter,
St aubzucker, Starkenehl, Vanillezucker, Salz, Zitronenschale und Rum
flaum g rihren. Die Ei dotter nach und nach einrihren. Mehl und
Backpul ver m schen und sieben - dann die Hialfte mt dem M I ch/ Qbers-
Gemi sch zum Abtrieb ruhren. Rosinen mt Kuchenrolle abtrocknen und
in Mehl wenden. Schnee mit Kristall zucker aufschlagen und mt dem
restlichen Mehl abwechsel nd unter den Teig heben. Rosinen |eicht
unternmengen. Die Masse in eine befettete und benehlte Gugel hupfform
geben, im Rohr bei 170° ca. 50 - 60 M nuten backen, stirzen - etwas
auskihl en | assen und mt Staubzucker bestreuen. Zubereitungszeit: ca.
30 M nuten



