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GU Rezepte
Rezept
Marmorguglhupf
Ein Rezept von Marmorguglhupf, am 24.04.2024
Zutaten
100 g Zartbitterkuvertire 1TL Sonnenblumendl
150g Mehl 150g Speisestarke
1TL Backpulver 250 g Puderzucker
200 g weiche Butter 1Prise Salz
Mark von 1 Vanilleschote fein aberiebene Schale von 1/2 Bio-Zitrone
6 zimmerwarme Eier (M) Puderzucker zum Bestauben
Butter und Mehl fiir die Form
Rezeptinfos

Portionsgrofe Fir ca. 12 Stiick (1 Guglhupfform, 24 cm @ und ca. 1,5 L Inhalt) | Schwierigkeitsgrad leicht | Zeit Zubereitung: 30
bis 60 min Dauer: mehr als 90 min | Pro Portion Ca. 395 kcal

Zubereitung

1. Die Zartbitterkuvertiire fein hacken, in eine Metallschiissel geben und (iber einem heiRen Wasserbad schmelzen. Das Ol
unterriihen und die Kuvertire lauwarm abkihlen lassen.

2. Den Backofen auf 175° vorheizen. Die Gugelhupfform diinn, aber griindlich mit Butter einfetten und gleichmaRig mit
Mehl einstauben, Uiberschissiges Mehl herausklopfen. Das Mehl mit der Starke und dem Backpulver mischen.

3. Den Puderzucker mit der Butter und dem Salz in die Schiissel der Kiichenmaschine geben (ersatzweise mit Rihrschiissel
und Handruhrgerat arbeiten), mit den Quirlen in 5 Min. hell und cremig schlagen. Vanillemark, Zitronenschale und 1 Ei
dazugeben und gut unterriihren. Dann die Creme weitere 6-7 Min. schlagen, dabei nach und nach die restlichen Eier
dazugeben. Zum Schluss die Mehlmischung bei geringer Laufleistung langsam unterriihren.

4. Von dem Teig ca. 300 g abnehmen und in eine zweite Schissel geben, lauwarme Kuvertlire unterrihren. Ein Drittel des
hellen Teigs in die Gugelhupfform fiillen, die Hélfte des Schokoteigs darauf verteilen. Das zweite Drittel des hellen Teigs
einfullen, darauf den restlichen Schokoteig verteilen, mit dem (ibrigen hellen Teig abschlief3en. Eine Fleischgabel in den
Teig stecken und diese vorsichtig von unten nach oben in einer kreisférmigen Bewegung durch den ganzen Teig ziehen.
Den Vorgang noch einmal wiederholen und so die schone Marmorierung in den Teig »formenc.

5. Guglhupfim Ofen (Mitte, Umluft 155°) ca. 1 Std. backen. Falls die Oberflache zu dunkel werden sollte, einfach mit Alufolie
abdecken. Der Kuchen ist fertig, wenn beim Hineinstechen mit einem dlinnen Holzstab keine Teigreste daran haften
bleiben. Kuchen dann aus dem Ofen holen, 10 Min. abkiihlen lassen, auf ein Kuchengitter stlirzen und noch warm dick
mit Puderzucker bestauben. Den Kuchen vollstandig auskiihlen lassen, in Stiicke teilen und servieren.
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