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016,0cm | 821.0cm  Zubereitung des Teiges: !
weiche Butter 150g 300g BL.Jtte.r, Zucker, Cappuccino-Pulver und Salz. leicht sc.hau.rlnlg rihren. :
ek 75 50 Die Eier nach und nach dazu geben, anschlieffend die fliissige |
00 ueker & & Kuvertiire unterriihren. Haselniisse, Mehl und Backpulver mischen ]
@ | Cappuccino-Pulver 1,5EL. 3EL und kurz unterriihren. Den Teig in die Backform geben und im |
@ Salz 1Prise 1Prise vorgeheizten Backofen backen. Nach dem Backen den Kuchen ca. :
5 Eier 3 6 20 Minuten in der Form abkuhlen lassen. Anschlieflend auf ein ]
% et el Ko 140g 280g Kuchengitter stiirzen und vollstandig auskiihlen lassen. :
E gemahlene Haselniisse 100g 200g Fiir den Guss die temperierte Kuverture Gber den Kuchen laufen |
Mehl 100g 200g lassen, die HaselnUsse direkt darauf geben und servieren. :
I
Backpulver 1TL 2TL |
I
Auflerdem: :
. . I
temperierte Kuvertire 100g 200¢g |
. I
grob gehackte Haselnusse 25g 50g |
Backzeit: :
‘@180°C|@|165°C \ 35 Min. \ 50 Min. \ |
I
I
I
I
I
Backform Gugelhupf

Art.-Nr. 661165 (o 21,0 cm)
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