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GU Rezepte
Rezept
Ingwer-Walnuss-Gugelhupf
Ein Rezept von Ingwer-Walnuss-Gugelhupf, am 10.04.2024
Zutaten
150 g kandierter Ingwer 150 g Walnusskerne
250 g Weizenmehl (Type 405) 150 g Roggenmehl (Type 1150)
1 Pck. Backpulver 1TL Zimtpulver
1TL Ingwerpulver 1/2TL gemahlene Muskatblite (Macis)
4 Msp. gemahlene Nelken 4 Msp. gemahlenes Kardamom
2TL Instant-Kaffepulver 120 g brauner Zucker
250 g weiche Butter 100 g Honig
5 Eier (M) 150g Sahne
180 g Puderzucker Walnusskerne zum Verzieren (nach Belieben)
Butter fiir die Form
Rezeptinfos

PortionsgroBe ZUTATEN fiir 1 Gugelhupfform (ca. 2 1), 16 Stiick: | Schwierigkeitsgrad leicht | Zeit Zubereitung: 30 bis 60 min
Dauer: 60 bis 90 min | Pro Portion Ca. 435 kcal

Zubereitung

]_. Den Ingwer klein schneiden, die Walniisse grob hacken - sie sollten nicht zu fein sein. Beide Mehlsorten, das Backpulver
und die Gewlirze mischen. Kaffeepulver in 7 EL heilem Wasser auflésen. Den Backofen auf 175° vorheizen, die Form mit
Butter einfetten.

2. Den Zucker und die Butter mit den Quirlen des Handriihrgeréts auf hoher Stufe weiRlich-cremig riihren. Erst den Honig
unterriihren, dann die Eier nacheinander dazugeben und jeweils griindlich unterriihren. Die Halfte der Mehlmischung
dazuschiitten und mit einem Teigschaber gut unterrihren. Anschliefend ziigig Ingwer und Niisse unterheben, dann 3 EL
Kaffee, die Sahne und tibriges Mehl.

3. Den Teigin die Form fiillen, glatt streichen und im Ofen (unten, Umluft 160°) ca. 45 Min. backen, eventuell gegen Ende der
Backzeit mit Backpapier abdecken. Gugelhupf aus dem Ofen nehmen und leicht abkihlen lassen, dann aus der Form auf
ein Kuchengitter stiirzen und vollstandig auskiihlen lassen.

4. Den Puderzucker mit librigem Kaffee verriihren und den Kuchen damit (iberziehen, den Guss fest werden lassen. Wer
mochte, kann den Gugelhupf noch mit Walniissen verzieren - einfach in den noch feuchten Guss setzen.
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