ESPRESSO NUSS
GUGELHUPF
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Zubereitung

1 Vorbereitung:
Variante 1: Die ganz weiche Butter in die Gugelhupfform
geben und die Form ganz diinn damit einpinseln und mit

den Broseln bestreuen.

Variante 2: Die Form diinn mit einem Backtrennspray
einspriihen und mit Brosel bestreuen.

Den Backofen auf 170 Grad Heif3luft vorheizen.

Z Eier, Zucker und Ol gut verriihren. Danach die restlichen
Zutaten dazugeben und nochmal kurz verriihren.

Den Teig in die vorbereitete Gugelhupfform

9 (https://www.backenmitchristina.at/produkt/gugelhupfform
-elegant)) fiillen und bei 170 Grad HeifRluft im vorgeheizten
Backofen ca. 50 Minuten backen.

https://www.backenmitchristina.at/rezepte/espresso-nuss-gugelhupf/

Zutaten

FUR 1 GUGELHUPFFORM

10g
10g

170 g
150 g
200g
1 Pkg.
150 g

80¢g

100 g

50¢g

FUR DIE
GUGELHUPFFORM
Semmelbrosel
Butter

TEIG

Eier

Zucker

01

Weizenmehl 700
Backpulver

geriebene Haselniisse

Espresso (alternativ
starken Kaffee)
Mineralwasser

DEKO

Kaffee Kuvertiire
Mokka Bohnen
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https://www.backenmitchristina.at/produkt/gugelhupfform-elegant/

10-15 Minuten in der Form auskiihlen lassen, anschliefsend
vorsichtig stiirzen und komplett auskiihlen lassen.

Den ausgekiihlten Gugelhupf mit iiber einem Wasserbad
geschmolzener (Kaffee
(https://www.backenmitchristina.at/produkt/kaffee-kuvertu
ere/)) Kuvertiire und Mokka Bohnen dekorieren.
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Chpis™

Die Kaffee Kuvertiire gibt es in meinen Shop — alternativ
kann natiirlich auch ganz normale Schokolade oder
Kuvertiire verwendet werden.

Auch die verwendete Gugelhupfform findest du in meinem
Shop.
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