YIRIEPER

Rezept far Winterlicher Gugelhupf mit kandierten
Frichten

Fir 2 Personen

Zubereitungszeit: 120 min

Zutaten fur zwei Formen mit ca 20. cm Durchmesser:

e 500 g RIEPER Manitobamehl

e 140 g Zucker

e 180 g weiche Butter

e 125 ml lauwarme Milch

e 3Ei

e 2 Eigelb

* 40 g Hefe

e 1 Packchen Vanillezucker

e 150 g kandierte Fruchte (Orange und Zitrone)
¢ 15 g Lebkuchengewuirz oder Zimt- und Nelkenpulver
e 1 Prise Salz



* Geriebene Schale einer Zitrone (Bio)

Zubereitung:

Die Hefe in der lauwarmen Milch 16sen. Butter, Zucker, Salz, Vanillezucker und Zitronenschale
Zu einer schaumigen Masse ruhren.

Eier und Eigelb nach und nach zur Masse hinzufiigen. Das gesiebte Mehl mit dem
Lebkuchengewtirz oder mit Zimt- und Nelkenpulver mischen und zusammen mit der Milch und
Hefe langsam zur Buttermasse hinzufligen. Den Teig mit der Maschine oder mit einem Holzloffel
fur ca. 7-8 Minuten gut durchkneten, bis dieser sich leicht vom Schusselrand l6sen lasst.
Abschlie3end die kandierten Friichte untermengen.

Jeweils 600 g Teig (Portion flr 1 Form) in eine gefettete Gugelhupfform geben und zugedeckt an
einen warmen Ort fur ca. 60 Minuten ruhen lassen.

Backzeit:

Den Backofen auf 185°C (Ober und Unterhitze) oder auf 165°C — 170°C (Umluftofen) vorheizen
und im Anschluss fur ca. 40 Minuten backen.

Dekoration:

Den Gugelhupf gut auskihlen lassen und nach Belieben mit Staubzucker oder Schokoladeglasur
dekorieren.
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