Mehr Rezepte gibt es auf www.kuechengoetter.de

Rezept

Kiichen
Gotter

GU Rezepte

Klassischer Quark-Gugelhupf

Ein Rezept von Klassischer Quark-Gugelhupf, am 10.04.2024

250¢g
100g
150¢g
2TL
150¢g
2TL

16

Zutaten

Magerquark 3EL
Rosinen 200g
Zucker 1 Packchen
abgeriebene Schale von 1 Bio-Zitrone 2
Schmand 350¢g
Backpulver 100g
Butter fiir die Form

ganze, geschélte Mandeln fiir die Form

Rezeptinfos

Rum

weiche Butter

Vanillezucker

Eier (M)

Mehl

geschalte, gemahlene Mandeln
Semmelbrosel fir die Form

Puderzucker zum Bestduben

PortionsgroBe Fiir 1 Gugelhupfform (ca. 2 [ Inhalt, 14 Stiicke) | Schwierigkeitsgrad leicht | Zeit Zubereitung: unter 30 min Dauer:

mehr als 90 min

Zubereitung

]__ Den Quark in einem Sieb ca. 2 Std. abtropfen lassen. Den Rum oder 3 EL Wasser erwarmen und die Rosinen darin
einweichen. Die Form einfetten, mit den Semmelbroseln ausstreuen und die ganzen Mandeln auf dem Boden verteilen.
Den Backofen auf 200° vorheizen.

2. Butter, Zucker, Vanillezucker und Zitronenschale mit den Quirlen des Handriihrgerats schaumig schlagen. Die Eier
nacheinander griindlich unterriihren. Abgetropften Quark und Schmand unterriihren. Mehl und Backpulver mischen, mit
Mandeln und Rosinen kurz unterriihren.

3. Den Teig in die Form flillen. Im Ofen (unten) in ca. 45 Min. goldbraun backen (Stdbchenprobe machen!). Den Gugelhupf
herausnehmen, in der Form ca. 15 Min. abkiihlen und dann auf einem Kuchengitter vollstédndig auskihlen lassen. Mit
Puderzucker bestauben.

https://www.kuechengoetter.de/rezepte/klassischer-quark-gugelhupf-82975
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