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Current rating 4. Click to rate.




4

31 Bewertungen

4315

Schokoladen-Gugelhupf
etwa 16 Stücke
Gelingt leicht
40 Min



Dieser schnelle Schokoladen-Gugelhupf enthält Schokolade in 3 verschiedenen Arten!


Drucken

Teilen









Zutaten
Teig
350 g
 Mehl

40 g
 Kakaopulver

1 Beutel
 Dr. Oetker Backpulver

200 g
 Zucker

1 Beutel
 Dr. Oetker Vanillin-Zucker

250 g
 Butter, weich 

5
 Eier

50 ml
 Milch

100 g
 Zartbitterschokolade, gehackt


Garnitur
1 Beutel
 Dr. Oetker Kuchenglasur dunkel

2 EL
 Nüsse (fein gehackt)



Produkte ansehen
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Dr. Oetker Backpulver
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Dr. Oetker Vanillin-Zucker
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Dr. Oetker Kuchenglasur dunkel


Hinweis
1

Rezept Nr. 2153







Zubereitung:


Zubereitung:










40 Min

Backen:
55 Min
1


Vorbereiten
Eine Gugelhupfform grosszügig mit Butter einfetten und bemehlen.

Backofen vorheizen:
Ober- und Unterhitze: etwa 180 °C
Heissluft: etwa 160 °C





2


Teig
Für den Teig Mehl, Kakaopulver und Backpulver in eine Schüssel geben und mischen. Butter, Zucker, Vanillin-Zucker, Eier und Milch beigeben mit dem Mixer auf höchster Stufe ca. 2-3 Minuten zu einem glatten Teig verarbeiten. Die gehackte Schokolade daruntermischen. Den Teig in die vorbereitete Gugelhupfform geben.

Auf dem Gitter, auf der untersten Rille des vorgeheizten Backofens während ca. 55 Minuten backen.
Einschub: in der unteren Hälfte des Backofens
Backzeit: etwa 55 Min.
Ober- und Unterhitze: etwa 180 °C
Heissluft: etwa 160 °C

Herausnehmen und 10 Minuten stehen lassen. Aus der Form auf ein Gitter stürzen und auskühlen lassen.





3


Garnitur
Die Glasur nach Packungsanleitung schmelzen und von der Oberseite aus über den Kuchen „laufen" lassen. Mit den gehackten Nüssen dekorieren.







Produkte ansehen
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Dr. Oetker Backpulver
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Dr. Oetker Vanillin-Zucker
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Dr. Oetker Kuchenglasur dunkel


Weitere Informationen
Erfahre mehr über das Produkt
Nährwertangaben



1 Portion =  91 g
	Pro 100 g

	Pro Portion 



Energie

Fett

Gesättigte Fettsäuren

Kohlenhydrate

Zucker

Eiweiß

Salz


1696 kj
405kcal

24.48 g


13.77 g


39.13 g


21.39 g


6.88 g


0.07 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


Cupcakes mit Einhorn Streudekor[image: Logo Image]
Backen


60 MinGelingt leicht
Cupcakes mit Einhorn Streudekor
Zum Rezept






60 MinGelingt leicht
Cupcakes mit Einhorn Streudekor









"Jalousie genevoise" - Genfer Quarkpastete[image: Logo Image]
Backen


120 MinGelingt leicht
"Jalousie genevoise" - Genfer Quarkpastete
Zum Rezept






120 MinGelingt leicht
"Jalousie genevoise" - Genfer Quarkpastete









Schokoladige Cupcakes im Becher[image: Logo Image]
Backen


65 MinGelingt leicht
Schokoladige Cupcakes im Becher
Zum Rezept






65 MinGelingt leicht
Schokoladige Cupcakes im Becher









Lebkuchen-Cupcakes[image: Logo Image]
Backen


70 MinGelingt leicht
Lebkuchen-Cupcakes
Zum Rezept






70 MinGelingt leicht
Lebkuchen-Cupcakes









Schokoladen-Guetzli[image: Logo Image]
Backen


60 MinGelingt leicht
Schokoladen-Guetzli
Zum Rezept






60 MinGelingt leicht
Schokoladen-Guetzli









Schokoladen-Kuchen mit Geburtstagszahl[image: Logo Image]
Backen


100 MinGelingt leicht
Schokoladen-Kuchen mit Geburtstagszahl
Zum Rezept






100 MinGelingt leicht
Schokoladen-Kuchen mit Geburtstagszahl









Dinkel-Baumnussbrot[image: Logo Image]
Backen


60 MinGelingt leicht
Dinkel-Baumnussbrot
Zum Rezept






60 MinGelingt leicht
Dinkel-Baumnussbrot












Folge uns
Nichts mehr verpassen
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Zutaten
Teig
350 gMehl
40 gKakaopulver
1 BeutelDr. Oetker Backpulver
200 gZucker
1 BeutelDr. Oetker Vanillin-Zucker
250 gButter, weich 
5Eier
50 mlMilch
100 gZartbitterschokolade, gehackt
Garnitur
1 BeutelDr. Oetker Kuchenglasur dunkel
2 ELNüsse (fein gehackt)


Produkte ansehen
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Vorbereiten
Eine Gugelhupfform grosszügig mit Butter einfetten und bemehlen.

Backofen vorheizen:
Ober- und Unterhitze: etwa 180 °C
Heissluft: etwa 160 °C





2


Teig
Für den Teig Mehl, Kakaopulver und Backpulver in eine Schüssel geben und mischen. Butter, Zucker, Vanillin-Zucker, Eier und Milch beigeben mit dem Mixer auf höchster Stufe ca. 2-3 Minuten zu einem glatten Teig verarbeiten. Die gehackte Schokolade daruntermischen. Den Teig in die vorbereitete Gugelhupfform geben.

Auf dem Gitter, auf der untersten Rille des vorgeheizten Backofens während ca. 55 Minuten backen.
Einschub: in der unteren Hälfte des Backofens
Backzeit: etwa 55 Min.
Ober- und Unterhitze: etwa 180 °C
Heissluft: etwa 160 °C

Herausnehmen und 10 Minuten stehen lassen. Aus der Form auf ein Gitter stürzen und auskühlen lassen.





3


Garnitur
Die Glasur nach Packungsanleitung schmelzen und von der Oberseite aus über den Kuchen „laufen" lassen. Mit den gehackten Nüssen dekorieren.







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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