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GU Rezepte
Rezept
Apfel-Mandel-Guglhupf
Ein Rezept von Apfel-Mandel-Guglhupf, am 20.04.2024
Zutaten
1 kleine Bio-Zitrone 200 g reife Boskop-Apfel
Ya Vanilleschote 2 Eier
50g Zucker 2TL Amaretto (ital. Mandellikor, ersatzweise
Apfelsaft)
gemahlene Muskatbliite Nelkenpulver
gemahlener Kardamom Salz
70g Mehl 1TL Backpulver (4 g)
40 g geschalte gemahlene Mandeln evtl. weiche Butter und Mehl fiir die Formchen
Puderzucker zum Bestauben
Rezeptinfos

PortionsgroRe Fir 6 Formchen a 100 ml | Schwierigkeitsgrad mittel | Zeit Zubereitung: unter 30 min Dauer: 30 bis 60 min | Pro
Portion Ca. 150 kcal

Zubereitung

1. Den Backofen auf 200° vorheizen. Die Formchen evtl. einfetten und mit Mehl ausstauben. Die Zitrone hei abwaschen,
abtrocknen und die Schale fein abreiben (es soll etwa 1 TL ergeben). Die Zitrone halbieren und aus einer Hélfte den Saft
auspressen. Die Apfel schilen, entkernen, fein raspeln und mit Zitronensaft betraufeln. Die Vanilleschote langs
aufschneiden und das Mark mit einem spitzen Messer herauskratzen.

2. Die Eier mit Zitronenschale, Vanillemark, Zucker, Amaretto sowie je 1 Prise Muskatblite, Nelke, Kardamom und Salz mit
dem Schneebesen kurz und kraftig schaumig schlagen.

3_ Das Mehl mit dem Backpulver auf die Eimasse sieben und mit einem Kochloéffel unterheben. Die Apfelraspel mit den
Mandeln kurz untermischen. Den Teig in die Formchen fiillen und im Backofen (Mitte) 15-20 Min. goldbraun backen.

4. Die Kiichlein aus dem Ofen nehmen, etwas abkiihlen lassen, dann aus den Formchen l6sen und auf einem Kuchengitter
ganz abkiihlen lassen. Mit Puderzucker bestauben.
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