Mehr Rezepte gibt es auf www.kuechengoetter.de
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GU Rezepte
Rezept
Kaffeelikor-Gugelhupf
Ein Rezept von Kaffeelikor-Gugelhupf, am 25.06.2026
Zutaten
220g brauner Zucker 200g
1 Pck. Vanillezucker 4
220g Mehl 100 g
1Pck. Backpulver 100g
100 ml Kaffeelikor oder Espressolikor 100g
100 g Vollmilchkuvertiire
Mehl fir die Form
Rezeptinfos

weiche Butter
Eier

Speisestarke
Schokotrépfchen
weile Kuvertire

Butter flir die Form

Portionsgrofe Firr 1 Gugelhupfform (ca. 22 cm @, 12 Stiicke) | Schwierigkeitsgrad leicht | Zeit Zubereitung: unter 30 min Dauer:

60 bis 90 min | Pro Portion Ca. 480 kcal

Zubereitung

1. Den Backofen auf 180° vorheizen. Die Form einfetten und mit Mehl ausstauben, liberschiissiges Mehl wieder aus der

Form klopfen.

2. Den Zucker im Mixer noch feiner mahlen und mit Butter und Vanillezucker schaumig aufschlagen. Die Eier einzeln
dazugeben und griindlich untermischen. Das Mehl mit Starke, Backpulver und Schokotrépfchen mischen und kurz

unterschlagen. Zuletzt den Likor unterriihren.

3. Den Teig in die Form fiillen, glatt streichen und im Ofen (unten) ca. 1 Std. backen. Herausnehmen und in der Form kurz
abkiihlen lassen. Dann den Gugelhupf auf ein Kuchengitter stiirzen und vollstandig abkiihlen lassen.

4. Inzwischen beide Kuvertliresorten getrennt grob hacken und jeweils in einer kleinen Metallschissel tiber dem heilRen
Wasserbad schmelzen. Zuerst die weilRe, dann sofort die dunkle Kuvertiire so Gber den Kuchen giel3en, dass sie leicht

ineinander verlaufen. Die Glasur fest werden lassen.

https://www.kuechengoetter.de/rezepte/kaffeelikoer-gugelhupf-86453
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