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Smnvet! fir Mensch wmd Erde

Zutate N Fir4 Portionen

- 1 Pck Alnatura Veganer Ei-Ersatz

150 ml kohlensaurehaltiges Mineralwasser

- 1 mittelgroBBe Orange

- 250 g Alnatura Weizenmehl Type 405

- 125 g Alnatura Speisestarke

- 1 Pck Alnatura Reinweinstein-Backpulver

- 1 Prise Alnatura Meersalz

+ 240 g Alnatura Margarine + etwas fiir die Form
+ 300 g Alnatura Rohrohrzucker

- 125 g Alnatura Mandel Natur Joghurtalternative
- 1 EL Alnatura Dinkelsemmelbrosel

» 2 EL Wasser

- 100 ml Alnatura Soja-Cuisine

« 2 EL Alnatura Kakaonibs

Wichtig: Alle Zutaten sollten Zimmertemperatur
haben.

Zu bereitu ng: 35 min + 1 h Backzeit

1. Ei-Ersatz mit Mineralwasser verrithren und 10 min quellen lassen.
Orange waschen, trocknen, Schale fein abreiben und Saft auspressen.
Mehl, Starke, Backpulver und Salz in eine Schale sieben.

2. Backofen auf 180 °C Ober-/Unterhitze vorheizen. 200 g Margarine
und 200 g Zucker in einer Rihrschiissel 3 min mit den Quirlen des Han-
driihrgerats schaumig schlagen. Nacheinander gequollenen Ei-Ersatz,
Orangensaft, Orangenabrieb und schlief3lich Joghurtalternative unter-
rihren. Zum Schluss die Mehlmischung griindlich untermengen.

3. Gugelhupf-Form mit etwas Margarine fetten und mit Dinkelsemmel-
broseln ausstreuen. Teig einfiillen und fiir 1 h im Ofen (Mitte) backen.
Gugelhupf herausnehmen, 10 min in der Form auskihlen lassen und
vorsichtig auf ein Kuchengitter stiirzen.

4. 100 g Zucker mit 2 EL Wasser in einen Topf geben und erhitzen.
Sobald die Masse zu kocheln beginnt, 2 min lang mit einem Schnee-
besen riihren, sodass ein helles Karamell entsteht. 40 g Margarine und
Soja-Cuisine unter stetigem Riihren zugeben und nochmals 2-3 min
kocheln, bis sich der Zucker vollsténdig aufgelost hat und eine glatte
Masse entstanden ist. Das Karamell leicht abkihlen lassen, dann tGber
den Gugelhupf gie3en, mit den Kakaonibs bestreuen und vor dem
Servieren vollstandig auskiihlen lassen.
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