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SELBSTSTANDIGE BERATERIN

Saftiger Nuss-Gugelhupf mit Joghurt und weifler Schokolade

<Y Schwierigkeitsgrad (7 ) Portion/ Grofie & Zubereitungszeit =0 Backzeit & Temperatur
Q S & H@{f E 180° O/U

20 Minuten “—= 50 Minuten

leicht 1 Gugelhupf

Zutaten

Teig

150 gr Weizenmehl (Typ 405)
200 gr Joghurt (natur)

100 gr Zucker

100 gr brauner Rohrzucker
300 gr Haselniisse

100 gr weifle Schokodrops
150 ml Sonnenblumendél

4 Eier

1 Pkg. Vanillezucker (optional Bourbon)
1 Pkg. Backpulver
eine Prise Zimt

eine Prise Salz

Auflerdem
gehackee Haselniisse

weiche Butter .
Zubereitung
Den Ofen auf 180 °C Ober- und Unterhitze vorheizen. Den Gugelhupf mit der weichen Butter einfetten und
mit den gehackten Niissen bestreuen.

Die ganzen Eier in die Riithrschiissel der Kiichenmaschine geben und die Maschine auf hochster Stufe
einschalten. Alle 3 Zuckersorten und das Salz einrieseln lassen und ca. 5 Minuten weiter rithren. Das Mehl mit
dem Backpulver, Zimt und den gemahlenen Haselniissen vermischen. Die Maschine auf mittlere Stufe schalten
und zuerst den Joghure und dann das Ol unterrithren. Danach die Mehlmischung dazugeben. Zum Schluss die

Schokodrops unterrithren. Die Masse in die Gugelhupfform geben und im unteren Drittel des Ofens ca. 50
Minuten backen. Sollte die Oberfliche nach 30 Minuten zu dunkel werden, den Ofen kurz 6ffnen, ein Stiick
Alufolie iiber den Kuchen legen und dann weiterbacken. Den fertigen Kuchen 10 Minuten abkiihlen lassen,

danach aus der Form stiirzen und ganz auskiihlen lassen.

folge uns
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