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Rezept
Eisgugelhupf mit Karamellniissen

Ein Rezept von Eisgugelhupf mit Karamellnlssen, am 10.06.2026

Zutaten
100 g Haselnusskerne 100 g Puderzucker
2 Vanilleschote 4 frische Eigelb
75g feiner Zucker 500g Sahne
Backpapier flir das Backblech
Rezeptinfos

PortionsgroBe Fiir 1 flexible Gugelhupfform (ca. 1,5 l Inhalt; 16 Stlicke) | Schwierigkeitsgrad mittel | Zeit Zubereitung: 30 bis 60
min Dauer: mehr als 90 min | Pro Portion Ca. 200 kcal

Zubereitung

Die Form kalt stellen. Den Backofen auf 200° (Umluft ungeeignet) vorheizen. Ein Backblech mit Backpapier auslegen. Die
Haselnusskerne auf das Blech geben. Im Ofen (Mitte) in 6-8 Min. goldbraun rdsten. Die Niisse herausnehmen und auf ein
sauberes Geschirrtuch stiirzen. Die Schalen mit Hilfe des Tuches leicht abrubbeln. Die Haselnusskerne anschlieRend fein
hacken.

Den Puderzucker in einer Pfanne schmelzen lassen, die Haselnusskerne dazugeben und unter Rihren karamellisieren
lassen. Die NUsse auf Backpapier geben und abkiihlen lassen.

Die Vanilleschote langs aufschlitzen und das Mark herauskratzen. Die Eigelbe mit Vanillemark und Zucker in eine
Metallschiissel geben und liber dem heilRen Wasserbad zu einer dicklichen Creme aufschlagen. Dann die Eiercreme in ein
kaltes Wasserbad stellen, dabei ab und zu umrihren.

Inzwischen die Sahne nicht zu steif schlagen. Sahne und Niisse unter die Eiercreme ziehen. Die Masse in die vorgekiihlte
Gugelhupfform fiillen und mindestens 12 Std. ins Tiefkiihlfach stellen. Den Eisgugelhupf in Stlicke schneiden und
servieren.
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