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Vanille-Gugelhupf mit Fruchten

Foto: Leonie Jaxy

Zutaten:

250 g Mehl

180 g Butter

200 g Zucker

4 Eier

1 P Vanillezucker
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1 P Backpulver

1 P Vanillepuddingpulver

5 El Milch

Ol und Paniermehl fiir die Form

Deko:

1 Becher Sahne

200 g Frichte nach Wahl

zum Beispiel Erdbeeren

Zubereitung:

Die Eier zusammen mit der weichen Butter in einer Rihrschissel mit dem Handmixer auf
hochster Stufe schaumig schlagen. AnschlieBend den Zucker und Vanillezucker
hinzufigen und gut unterrthren. Mehl, Puddingpulver und Backpulver in einer separaten
Schussel vermengen. Diese Mischung abwechselnd mit der Milch zur Eier-Butter-Masse
geben und alles zu einem glatten Teig verrihren. Die Gugelhupfform mit einem Schuss
neutralem Ol, einfetten und mit Paniermehl ausstreuen. Den Backofen auf 175 °C Umluft
vorheizen. Den Teig in die Form flllen und 60 Minuten backen. Den Kuchen auskuhlen
lassen und sturzen. Ist der Gugelhupf abgeklhlt, diesen in der Mitte durchschneiden und
die obere Halfte herunternehmen. Nun die Sahne steif schlagen, die Frichte, zum Beispiel
Erdbeeren, waschen und 150 g der Friichte kleinschneiden. AnschlieRend mit der Sahne
vermischen. Diese dann auf die untere Halfte des Gugelhupfs geben und die obere Halfte
wieder vorsichtig draufsetzen. Die restliche Sahne klecksweise auf den Gugelhupf geben
und die restlichen Frichte auf den Kuchen setzen.
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