Eal; lellers and deco

APFEL-GUGELHUPF MIT CREMEFULLUNG
Fir 6-8 Personen
¥ Kuchen-Hit / saftig / einfach

Zubereitungszeit: 40 min
Backzeit: 30 min

Zutaten:

Teig

2 Apfel, zb, Boskop oder Gravensteiner
in kleine Wirfeli geschnitten
125 gr weiche Butter

3 Eier

125 gr Zucker

1 Prise Salz

1 TL Vanillepaste

1/2 TL Zimt

2 dl Milch

250 gr Mehl

1 Beutelchen Backpulver
Fullung

2 dl Milch

1 TL Vanillepaste

50 gr Zucker

2 Eigelbe

20 gr Epifin (Weizenstérke)
Zum Fertigstellen

3 dl Vollrahm

1 Beutelchen Rahmfestiger
1 gestrichener EL Zucker
Streussel-Guss

1 EL Vollrahm

10 gr flissiger Honig

1 TL Butter

30 gr Mandelblattchen
Nach Belieben
Puderzucker zum Bestduben
Ausserdem

Spritzsack mit glatter Tille

Zubereitung:

1. Die Form einfetten und bemehlen, den Backen auf 180 Grad vorheizen.

2. Die Butter mit dem HandrUhrgerat riihren, bis sich Spitzchen bilden. Eier. Zucker, Zimt und Salz beifligen
und weiterrthren, bis eine homogene Masse entstanden ist.

3. Nun die Vanillepaste und die Milch zufiigen, kurz umrthren. Danach das Mehl und das Backpulver
zugeben und kurz aber gut untermischen. —> (zu langes umriihren nach Zugabe von Mehl, macht den
Kuchen zah und kasig in der Konsistenz)

4. Nun die Apfelwirfeli mit dem Teigschaber unterheben und sofort in die Form fiillen. Backen; 180 Grad
Umluft / ca 30 min (Nadelprobe machen)

5. In der Zwischenzeit die Flllung zubereiten, dazu in einer kleinen Pfanne die Milch mit der Vanillepaste
aufkochen. In einer Schissel, die Eigelbe mit dem Zucker und dem Epifin schaumig schlagen. Danach
die heisse Milch zufligen und alles zurlick in die Pfanne geben.



6. Die Masse unter Rihren aufkochen, bis eine dicke Créme entstanden ist. Sofort vom Herd nehmen und
in eine Schiissel geben. Klarsichtfolie, direkt Uiber die Créme legen und im Kiihischrank erkalten lassen.

7. Jetzt noch alle Zutaten fiir den Streussel-Guss in einer kleinen Pfanne erwdrmen und etwas Farbe
annehmen lassen. Bis zum Gebrauch auf die Seite legen.

8. Fertigstellen; Gugelhupf nach dem Backen auf einem Kuchengitter vollstandig auskihlen lassen und
dann im unteren Drittel durchschneiden. Den Rahm (Vollfettsahne) mit dem Rahmfestiger steifschlagen
und am Schluss kurz den Zucker unterrihren.

9. Den Schlagrahm (Schlagsahne) nun unter die abgekUhlte Vanillecréme mit einem Schwingbesen
vorsichtig unterheben und mit dem Spritzsack auf den Gugelhupf geben, ,Deckel” darliber legen.

10. Die Mandelblattchen-Streussel tiber den Gugelhupf streuen und nach Belieben mit etwas Puderzucker
bestauben. Bis zum Gebrauch in den Kuhlschrank geben.

Ein herrlich feuchter Kuchen, den alle lieben! Der Apfel-Gugelhupf ist im Kihlschrank 3 Tage haltbar.

Gutes Gelingen und liebe Grisse, eure

Jobich. X

Eine Rezept-Kreation von Belinda Kern



