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Rezept
Gugelhupf mit Rosinen
Ein Rezept von Gugelhupf mit Rosinen, am 15.12.2025
Zutaten
100 g Rosinen 50g Korinthen
4EL Rum oder Apfelsaft 125 ml Milch
500g Weizenmehl (Type 550) 1/2 Wiirfel Hefe (ca. 20 g)
125g Zucker 18-20 Mandeln
350g weiche Butter 4 Eier (GroRe M)
2TL abgeriebene Schale von 1 Bio-Zitrone Salz
100 g gehackte Mandeln Fett fiir die Form
Puderzucker zum Bestauben
Rezeptinfos

PortionsgroBe Fiir 1 Gugelhupfform (ca. 20 Stiick) | Schwierigkeitsgrad leicht | Zeit Zubereitung: 30 bis 60 min Dauer: mehr als
90 min | Pro Portion Ca. 335 kcal

Zubereitung

Rosinen und Korinthen in einer Schale mit Rum oder Saft einweichen. Die Milch lauwarm erhitzen. Fiir den Teig das Mehl
in eine Schiissel geben und in die Mitte eine Mulde driicken. Die Hefe hineinbréckeln. Mit 3 EL Milch, 1 TL Zucker und
etwas Mehlvom Rand verrihren. Die Schissel mit einem Kiichentuch abdecken und den Vorteig an einem warmen Ort
ca. 15 Min. gehen lassen.

Inzwischen die Mandeln in einem kleinen Topf mit Wasser einmal aufkochen, von der Platte nehmen, 5 Min. stehen lassen
und abgiellen. Jetzt lassen sich die Kerne ganz einfach aus der Haut driicken. Auf einem Kiichentuch ausgebreitet
beiseitelegen.

Ubrige lauwarme Milch, restlichen Zucker, weiche Butter in Fléckchen, die Eier, die Zitronenschale und 1 kréaftige Prise
Salz zum gegangenen Vorteig geben. Mit den Knethaken des Handrihrers zu einem glatten, weichen Teig verkneten. Die
Rosinen und Korinthen auf ein Sieb abgielien, etwas abtropfen lassen und mit den gehackten Mandeln kréftig
unterkneten.

Die Form griindlich einfetten und in jede Rippe eine ganze Mandel legen. Den Teig in die Form geben. Zugedeckt in der
Form 40-50 Min. oder so lange gehen lassen, bis er fast den Rand der Form erreicht hat. Den Backofen auf 180° (Umluft
160°) vorheizen.

Den Gugelhupf im heiften Backofen (unten) 50-60 Min. backen (Stabchenprobe machen!). In der Form ca. 20 Min.
abkiihlen lassen, dann auf ein Kuchengitter stiirzen und ganz auskiihlen lassen. Den Kuchen mit Puderzucker bestauben.
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