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2 Bewertungen

525

Hefegugelhopf
8 - 10 Stücke
Aufwändig
175 Min



Der luftige Gugelhupf mit Rum und Sultaninen aus dem Raum Basel ist zwar etwas aufwendig, aber jede Mühe wert!
HÜPFENDE KOPFBEDECKUNG:

Der Name Gugelhopf bezieht sich auf die Form des Kuchens: Die «Gugel» war die einfache Kopfbedeckung der arbeitenden Bevölkerung im 14. und 15. Jahrhundert. Es handelt sich um einen Schulterkragen, der mit einer spitz zulaufenden Kapuze versehen war. Den langen Kapuzenz...
Weiterlesen  +



Drucken

Teilen









Zutaten
Vorteig
150 g
 Mehl

½ Beutel
 Dr. Oetker Trockenhefe

75 ml
 Milch


Füllung
40 ml
 Wasser

3 EL
 Rum

170 g
 Sultaninen

etwas
 Mehl


Teig
300 g
 Mehl

1 Beutel
 Dr. Oetker Trockenhefe

1 Prise
 Salz

70 g
 Zucker

1 Beutel
 Dr. Oetker Finesse Geriebene Zitronenschale

1.4 dl
 Milch

2
 Eier

110 g
 Butter


Dekoration
etwas
 Puderzucker



Produkte ansehen
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Dr. Oetker Finesse Geriebene Zitronenschale






Zubereitung:


Gesamt:










175 Min
Zubereitung:

40 Min

Backen:
30 Min
1


Vorteig
Mehl und Trockenhefe mischen, Milch beigeben und zu einem recht dünnen Teig kneten. Gut zugedeckt über Nacht in den Kühlschrank stellen.





2


Füllung
Sultaninen mit Wasser und Rum über Nacht einweichen.





3


Vorbereiten
Gugelhopf-Form (Ø 20 cm) mit Dr. Oetker Backspray einsprühen und bemehlen. Sultaninen in ein Sieb abschütten und gut abtropfen lassen.





4


Teig
Mehl, Trockenhefe, Zucker und Finesse Zitronenschale mischen, Vorteig und Milch beigeben und kneten. Nach ca. 3 Minuten Knetzeit die Eier beigeben. Nach weiteren 10 Minuten das Salz und die weiche Butter hinzugeben. Ganz zum Schluss die Sultaninen leicht mit Mehl bestäuben, beigeben und sehr sorgfältig daruntermischen. Den relativ weichen Teig in einer Schüssel gut eine Stunde mit Frischhaltefolie zugedeckt bei Raumtemperatur aufgehen lassen.

Den Teig aus der Schüssel nehmen und von Hand leicht flach drücken, dreimal falten und in die gefettete Gugelhopfform abfüllen. Nochmals zugedeckt bei Raumtemperatur gehen lassen (ca. 30 Minuten), bis der Teig ca. 3 cm unter dem Rand ist.
Backofen vorheizen.
Ober- und Unterhitze: 200 °C
Heissluft: 180 °C

In der Mitte des vorgeheizten Backofens während ca. 30 Minuten backen.
Einschub: in der Mitte des Backofens
Backzeit: etwa 30 Min.

Gugelhopf sofort auf ein Kuchengitter stürzen und auskühlen lassen.
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Dekoration
Vor dem Servieren mit Puderzucker bestäuben.
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Dr. Oetker Finesse Geriebene Zitronenschale


Weitere Informationen
Erfahre mehr über das Produkt
Nährwertangaben



1 Portion =  139 g
	Pro 100 g

	Pro Portion 



Energie

Fett

Gesättigte Fettsäuren

Kohlenhydrate

Zucker

Eiweiß

Salz


1231 kj
294kcal

9.46 g


5.21 g


43.45 g


8.27 g


6.17 g


0.13 g
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BITTE BEWERTE DIESES REZEPT
Wie hat dir dieses Rezept gefallen?

BITTE BEWERTE DIESES REZEPT   
  
  
  
  
 
   
  
  
  
  
 

Rezept BEWERTEN














Das könnte dir auch gefallen

Ähnliche Rezeptideen


Nougattorte[image: Logo Image]
Backen


90 MinAufwändig
Nougattorte
Zum Rezept






90 MinAufwändig
Nougattorte









Apfel-Nusswürfel[image: Logo Image]
Backen


30 MinAufwändig
Apfel-Nusswürfel
Zum Rezept






30 MinAufwändig
Apfel-Nusswürfel
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110 MinAufwändig
Apple Pie
Zum Rezept






110 MinAufwändig
Apple Pie









Herzliche Nusspops[image: Logo Image]
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100 MinAufwändig
Herzliche Nusspops
Zum Rezept






100 MinAufwändig
Herzliche Nusspops
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140 MinAufwändig
Hasentorte
Zum Rezept






140 MinAufwändig
Hasentorte
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Backen


90 MinAufwändig
Hefekranz
Zum Rezept






90 MinAufwändig
Hefekranz









Heidelbeer Ombre Torte[image: Logo Image]
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190 MinAufwändig
Heidelbeer Ombre Torte
Zum Rezept






190 MinAufwändig
Heidelbeer Ombre Torte












Folge uns
Nichts mehr verpassen
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Vorteig
Mehl und Trockenhefe mischen, Milch beigeben und zu einem recht dünnen Teig kneten. Gut zugedeckt über Nacht in den Kühlschrank stellen.





2


Füllung
Sultaninen mit Wasser und Rum über Nacht einweichen.
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Vorbereiten
Gugelhopf-Form (Ø 20 cm) mit Dr. Oetker Backspray einsprühen und bemehlen. Sultaninen in ein Sieb abschütten und gut abtropfen lassen.
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Teig
Mehl, Trockenhefe, Zucker und Finesse Zitronenschale mischen, Vorteig und Milch beigeben und kneten. Nach ca. 3 Minuten Knetzeit die Eier beigeben. Nach weiteren 10 Minuten das Salz und die weiche Butter hinzugeben. Ganz zum Schluss die Sultaninen leicht mit Mehl bestäuben, beigeben und sehr sorgfältig daruntermischen. Den relativ weichen Teig in einer Schüssel gut eine Stunde mit Frischhaltefolie zugedeckt bei Raumtemperatur aufgehen lassen.

Den Teig aus der Schüssel nehmen und von Hand leicht flach drücken, dreimal falten und in die gefettete Gugelhopfform abfüllen. Nochmals zugedeckt bei Raumtemperatur gehen lassen (ca. 30 Minuten), bis der Teig ca. 3 cm unter dem Rand ist.
Backofen vorheizen.
Ober- und Unterhitze: 200 °C
Heissluft: 180 °C

In der Mitte des vorgeheizten Backofens während ca. 30 Minuten backen.
Einschub: in der Mitte des Backofens
Backzeit: etwa 30 Min.

Gugelhopf sofort auf ein Kuchengitter stürzen und auskühlen lassen.
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Dekoration
Vor dem Servieren mit Puderzucker bestäuben.







Dr. Oetker Newsletter
Backen und Geniessen sind unsere Leidenschaft – die möchten wir gerne mit dir teilen. Nutze unseren kostenlosen Dienst – den Dr. Oetker Newsletter.

Der Dr. Oetker Newsletter informiert dich regelmässig über:

die neusten Rezeptideen
wertvolle Tipps und Tricks aus der Dr. Oetker Versuchsküche
exklusive Gewinnspiele
interessante Produktneuheiten

brand
sourceUrl *
Anrede

	Keine Auswahl
	Frau
	Herr


Vorname *
Name *
Geburtsdatum
E-Mail: *
Subscription *Pizza
Backen
Pizza + Backen

Ich bin damit einverstanden, Rezepte, Ideen und Angebote von Dr. Oetker via E-Mail zu erhalten. Ausserdem bin ich einverstanden, dass Dr. Oetker meine E-Mail Adresse in verschlüsselter Form mit Marketing-Partnern teilt, damit Dr. Oetker und seine Partner auf ihren Plattformen diese Daten personalisierte Angebote nutzen können. Mein Einverständnis umfasst ausdrücklich auch eine mögliche Datenübertragung im Sinne von Art. 49 DSGVO. Genaue Informationen findest du in unserem Datenschutzhinweis. Hier sind auch unsere Marketing-Partner benannt. Du kannst dich jederzeit umentscheiden. 
 *



Jetzt anmelden



* Pflichtfeld
Subscription *
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