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Rezept
Roher Gugelhupf mit Schokostiickchen

Ein Rezept von Roher Gugelhupf mit Schokostlickchen, am 27.06.2026

Zutaten
Fiir die Schokostiickchen:
110 g Kakaobutter 70 g Agavendicksaft
1 Msp. Vanillepulver 1Msp. Zimtpulver
Salz 40g Kakaopulver
Fiir den Gugelhupf:
350g Walnusskerne 40 g Kokosblitenzucker
350g Mohrentrester (ersatzweise fein geriebene 150 g Agavendicksaft
Mohren, gut ausgedriickt) 1TL Vanillepulver
Salz
AuRerdem:
Birkenpuderzucker zum Bestduben
Rezeptinfos

Portionsgrofe Fir 1 Gugelhupfform (16 cm @) | Schwierigkeitsgrad mittel | Zeit Zubereitung: 30 bis 60 min Dauer: mehr als 90
min | Pro Portion Ca. 365 kcal

Zubereitung

]. Firdie Schokostiickchen die Kakaobutter in einer Schiissel im warmen Wasserbad schmelzen. Den Agavendicksaft, das
Vanillepulver, Zimtpulver, 1 Prise Salz und zum Schluss das Kakaopulver unterriihren. Die Schokoladenmasse auf ein mit
Backpapier belegtes Blech giefsen und im Kuhlschrank in etwa 30 Min. fest werden lassen. AnschlieRend die Schokoplatte
in Stiickchen hacken.

2. Fur den Gugelhupf die Walnlsse mit dem Kokosbliitenzucker im Blitzhacker fein mahlen und in eine Schiissel geben. Den
Mohrentrester, den Agavendicksaft, das Vanillepulver und 1 Prise Salz dazugeben und alles zu einem Teig verkneten.
Zum Schluss die Schokostiickchen unterkneten. Eine Silikon-Gugelhupfform mit Wasser ausspiilen (eine Metallform mit
Frischhaltefolie auslegen), den Teig einfillen und festdriicken. Den Gugelhupf aus der Form stiirzen und vorsichtigin 12
Stiicke schneiden.

3. Die Gugelhupfstiicke auf ein mit Backpapier belegtes Backblech stellen (nicht legen) und im Backofen bei 50° (Umluft;
Mitte) und leicht gedffneter Ofentiir etwa 1 %2 Std. oder im Dorrgerat bei 42° etwa 3 Std. trocknen lassen.

4. Die Kuchenstiicke auf einer Platte wieder zu einem Gugelhupf zusammensetzen und mit Birkenpuderzucker bestauben.
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