SAFTIGER
SCHOKO
GUGELHUPF

in der Coolinato
Gugelhupf Form

Zutaten fir den Teig:

250 g Butter (zimmerwarm)

- 200 g Puderzucker

-1 PacRkchen Vanillezucker

« 4 Eier (Gr. M)

« 1Prise Salz

+ 300 g Mehl

« 3 TL Backpulver

« 40 g BacRkakao

« 250 ml-Milch

« 200 g geraspelte
Zartbitter Schokolade

Zubereitungszeit:
ca. 20 Minuten

Bachkzeit:
ca. 60 Minuten

Zubereitung

Die Eier trennen und das Eiweil} mit der Prise Salz steif schlagen
und beiseite stellen.

In einer 2. Schissel die weiche Butter und den gesiebten
Puderzucker schaumig rohren. Nacheinander die 4 Eigelb
unterschlagen. Das Mehl mit Backpulver und Kakao mischen und
abwechselnd mit der Milch zigig unter die Buttermasse rihren.

Das EiweiR vorsichtig unterheben und zum Schluss ebenfalls
die SchoRkoladenraspel.

Die Coolinato Gugelhupfform mit etwas Speisedl und einem
Bachpinsel ganz leicht einfetten und den Teig einfillen.

In dem auf 180°C (Ober-Unterhitze) vorgeheizten Ofen
auf der 2. Schiene von unten ca. 60 Minuten backen.

AnschlieRend die Coolinato Form aus dem Ofen nehmen,
15 Minuten abRihlen lassen und den Kuchen auf ein
Kuchengitter stirzen.

AnschlieRend mit Puderzucker oder Kakao bestreuen
und am Besten lauwarm genief3en.

Tipp: Dieser Schokokuchen eignet sich auch hervorragend
als Dessert. Mit Sahne, Eis und Frichten ein Hochgenuss.

bon appétit!

Folgt uns auf ﬁ o

HASELNUSS
GUGELHUPF

in der Coolinate
Gugelhupf Form

Zutaten fir den Teig:
+ 250 g Butter (zimmerwarm)

+ 200 g ZucRer

- 1Ei (Gr. M)

- 3 Eigelb

. 350 g Mehl

« 4 TL Backpulver

+ 100 ml Milch

Zutaten fir die

Eiweifmasse:
« 3 EiweiB (Gr. M)
» 1Prise Salz
- 150 g Zucker
« 200 g gemahlene Haselnisse
« 50 g geraspelte
Zartbitter SchokRolade

Zubereitungszeit:
ca. 25 Minuten

BacRzeit:
ca. 60 Minuten

Zubereitung

Weiche Butter und Zucker schaumig rihren. Nacheinander, mit
ca. 20 Sekunden Abstand das Ei und die 3 Eigelbe unterschlagen.
Das Mehl mit Backpulver mischen und abwechselnd

mit der Milch zUgig unter die Buttermasse rihren.

In einer 2. Schissel das Eiweil mit einer Prise Salz steif
schlagen. Den ZucRker einrieseln lassen und anschlielend die
gemahlenen Nisse und die SchoRolade vorsichtig unterheben.
Die Coolinato Gugelhupfform mit etwas Speisedl und einem
Backpinsel ganz leicht einfetten.

Nun die Halfte des Ruhrteigs in die Form fillen, mit einem
Essloffel in der Mitte eine Rleine Vertiefung ziehen und die Halfte
der Eiweimasse auf den Teig geben und glatt streichen. Eine
weitere Halfte des restlichen Teigs darauf verteilen, ebenfalls eine
Vertiefung eindricken, die restliche EiweiBmischung einfillen,
glatt streichen und mit dem Ubrigen Teig bedecken.

In dem auf 180°C (Ober-Unterhitze) vorgeheizten Ofen
auf der 2. Schiene von unten ca. 60 Minuten backen.

AnschlieBend die Coolinato Form aus dem Ofen nehmen,
15 Minuten abRuhlen Iassen und den Kuchen auf ein Kuchengitter
stirzen. Anschlieend mit Puderzucker bestreuen und genieRen.

Tipp: Der Kuchen I8sst sich auch sehr gut einfrieren.

bon appétit!

Folgt uns auf ﬁ o
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Zutaten: Zubereitung Zutaten: Zubereitung

2 Bio Orangen « 2 Eier
- 2 Eier (Gr. M) Als erstes von einer Orange die Schale fein abreiben und von der « 300g Milch Den Backofen auf 180°C auf Umluft vorheizen.
anderen Orange mit einem ZestenreifRer die Schale fein abziehen
und beiseite legen. Beide Orangen auspressen.

200 g Naturjoghurt

+ 100 ml Speisedl .

130 q Zucher Die Eier mit dem Joghurt und dem Ol Rurz verrdhren und dabei i

g ] den Zucker und 3 El frisch gepressten Orangensaft hinzufiigen. + Vanillemark oder
+ 270 g Weizenmehl Das mit dem Backpulver, Salz und Natron vermischte Mehl, 1Pck. Vanillezucker
« 2 TL Backpulver sowie den Abrieb der Orange untermischen. Bitte nur Rurz und
. - . : 1EL Zucker

< 1/2 TU Natron langsam rihren, die Zutaten sollen sich gut verbinden und
einen sdmigen Rihrteig ergeben.

- 125g Mehl Mehl, Vanille, Zucker zusammen mit der weichen Butter,

4 Y EEwEichE BUBET den Eiern und der Milch mit einem RUhrgerat verquirlen.

Optional: Den Apfel schélen und in dinne Scheiben schneiden.
Die NUsse etwas zerRleinern.

Den PfanneRuchen-Teig in die grofRe Backform geben und
ggfls. mit den Apfelscheiben und den Nissen belegen.

Dann vorsichtig in den vorgeheizten Ofen geben und ca.

Den Backofen auf 180°C Ober-Unterhitze vorheizen, die Coolinato . 25-30 Minuten goldbraun backen. Der Teig wirft groRe Blasen
Kastenform mit sehr wenig Ol auspinseln, den Teig hineingeben Opt|0n3|1 im Ofen und fallt nachher wieder in sich zusammen.

und die Oberflache glatt verstreichen. Etwa 45 Minuten backen, + 1groRer Apfel oder 2 Rleine Apfel
evtl. mit einem Holzstdbchen prifen, dass Rein Teig mehr Rleben
bleibt. Den Kuchen aus dem Ofen nehmen und gleich mit

6-8 EL Orangensaft betrufeln und einziehen lassen.

« 1Prise Salz

« 150 g gesiebten Puderzucher

Leicht abRUhlen lassen und auf einen grofRen Teller oder
« eine Handvoll NUsse eine Servierplatte stirzen.

(2.B. Mandeln oder Walnisse) Mit Puderzucker bestsuben.

« Puderzucker

Den Puderzucker mit 3-4 EL Orangensaft zu einem
z8hen Guss verrihren.

bon appétit!

Den abgeRihiten Kuchen auf eine Kuchenplatte stirzen, mit dem
Zubereitungszeit: Zuckerguss bestreichen und den Orangenzesten verzieren. Zubereitungszeit:

ca. 20 Minuten Tipp: Sie kdnnen den Kuchen auch mit Puderzucker bestauben, ca. 10 Minuten
anstatt des Zuckergusses und nach Belieben die Orangen durch
Backzeit: Zitronen ersetzen fur einen fluffig, saftigen Zitronenkuchen. Backzeit:

ca. 45 Minuten ca. 25 - 30 Minuten
Folgt uns auf ﬁ o

bon appétit!

Folgt uns auf ﬁ o



