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Zimtschnecken-
Guglhupf



Zutaten

Glasur
imtfiillun 250 g Butter -
égngtl;uttefg 250 g Zucker 504¢ ngc:kazi -
50 g brauner Zucker 1 Prise Salz 100 g Puder

1 TL Vanilleextrakt 1 TL Vanilleextrakt

i mahlen) ;
il 5 Eier (zZimmerwarm) 1 TL Zitronensaft

Mehl
0 500 g Mehl
iihrtei 1 Pck. Backpulver '
lz“%:);el ’ 180 g lauwarme Milch

Saft von Y2 Zitrone 80 g Walnusskerne
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@ 45Min. [ 60 Min.
@ Zimtfiillung

Die Butter schmelzen und mit dem Zucker, Zimt und Mehl verriihren.
@ Riihrteig

Die Apfel schalen, das Kerngehéuse entfernen und in feine Wiirfel schneiden.
Diese mit Zitronensaft verriihren, damit sie nicht braun werden.

Die Butter gemeinsam mit dem Zucker, Salz und Vanilleextrakt etwa 4—5 Minuten
weiBcremig riihren. AnschlieBend die Eier nacheinander in einem Abstand von etwa
30 Sekunden einriihren. So wird verhindert, dass der Teig gerinnt.
Mehl mit dem Backpulver vermischen und abwechselnd mit der Milch
in den Teig einriihren — hierbei nicht zu lange riihren! Etwa 4 EL

des Teiges mit der Zimtfiillung verriihren. Die Apfel unter den iibrigen
Teig heben. Eine Guglhupf-Form fetten und mehlen. Die Halfte des
Teiges darin verteilen, die Zimtfiillung darauf streichen und den
restlichen hellen Teig dariiber verteilen. Mit einer Gabel marmorieren
und mit den Walnusskernen bestreuen — diese leicht eindriicken.

Im vorgeheizten Ofen bei 175 °C Ober-/Unterhitze fiir etwa

60—70 Minuten backen — Stabchenprobe machen. Nach dem Backen
10 Minuten stehen lassen und anschlieBend aus der Form stiirzen.
Bis zum vollstandigen Abkiihlen mit einem sauberen Kiichentuch abdecken.

© Glasur

Frischkése, Puderzucker, Vanilleextrakt und 1 TL Zitronensaft verriihren.
Falls die Glasur zu fest ist, noch ein wenig Zitronensaft einriihren.
Uber dem Kuchen verteilen, mit Zimt bestreuen und servieren. h
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AlleVideos und Rezepte mit vielen praktischen Tipp.
und Tricks zur Zubereitung finden Sie online unter:
|
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