APFEL-MOHN-GUGELHUPF

4.9 bei 139 Bewertungen
=3 Qcoc Q09oc
1h10 min Riihrteig Heifdluft 180 Grad
g
i
50 min
Zubereitung

Etwas Butter in die Gugelhupfform geben, den Backofen
aufheizen und die Form hineinstellen, damit die Butter
zergeht.

Die Gugelhupfform mit fliissiger Butter einpinseln und mit
den Broseln bestreuen.

9 Den Backofen auf 180 Grad Heif3luft vorheizen.

l' Fiir den Riihrteig (> Riihrteig 1x1

(https://www.backenmitchristina.at/rezepte/ruehrteig-sand
masse/) ) die Eier trennen und das Eiklar gleich zu einem
steifen Schnee schlagen.

Den Zucker gemeinsam mit den Dottern schaumig riihren

5 und mit den geriebenen Apfeln vermengen. AnschlieRend
Niisse, Mohn, Mehl, Backpulver, Zimt und Zitronenschale
unterrithren und am Schluss noch den Eischnee vorsichtig
unterheben.

Den Teig in die vorbereitete Gugelhupfform fiillen und ca. 50
Minuten backen. Danach gut auskiihlen lassen und mit
Staubzucker bestreuen.

https://www.backenmitchristina.at/rezepte/apfel-mohn-gugelhupf/

Zutaten

FUR 1 GUGELHUPFFORM @ 23 CM

TEIG

6 Eier
200g Rohrzucker
130g gemahlener Mohn
130g gemahlene Niisse
70 g Dinkelvollkornmehl
1TL Backpulver
05TL Zimt
1Msp. Zitronenschale
grof3e Apfel, geschilt

3
und grob gerieben
FUR DIE
GUGELHUPFFORM
10g Butter

10g Semmelbrosel

Staubzucker zum Bestreuen
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