KOCHEN AUS LEIDENSCHAFT SEIT 1877

SAFRAN-GUGELHUPF

ZUTATEN

300 g Dinkelmehl (Type 630)
50 g Speisestarke

140 g Zucker

1 1/2 Packchen Backpulver

1 Prise Salz

1 TL gemahlene Vanille

2 TL Zitronenschalenabrieb
100 g Rapsél (geschmacksneutral
zum Backen geeignet)

250 ml Orangensaft

30 ml Zitronensaft

1 Msp. Safran

fiir das Topping:

4 EL Mandelstifte
110 g Puderzucker
20 g Zitronensaft

Fir 1 Gugelhupf

ZUBEREITUNG

Backofen auf 160° CircoTherm® HeilRluft oder
180° Ober-/Unterhitze vorheizen. Eine Gugelhupf-Form (1 Liter
Fassungsvermdgen) ausfetten und mit Mehl bestauben.

Rapsol, Orangensaft, Zitronensaft und Safran im Mixer kurz
aufschlagen.

Alle trockenen Zutaten mit dem Schneebesen gut verriihren. Die
Orangen-Safran-Mischung dazu geben, zligig mit dem
Schneebesen verrithren und in die Form fillen.

Im vorgeheizten Ofen ca. 45 Minuten backen.

Der Gugelhupf ist fertig, wenn bei dem Holzstabchentest kein
Teig mehr hangen bleibt.

Kuchen nach ca. 15 Minuten aus der Form auf einen Backofenrost
stirzen und abkihlen lassen.

Mandelstifte in einer Pfanne goldbraun résten. Puderzucker mit
Zitronensaft verrithren, den Gugelhupf damit bestreichen und mit
den gerdsteten Mandelstiften bestreuen.




