Rotweingugelhupf
GUDRUN

VON
Zutaten:

MODLING

e 250 g Butter

e 300 g Staubzucker

o 1 Packerl Vanillezucker

e 150 g Bitter- oder Kochschokolade
» 5 Eier

« Prise Salz (fiir den Eischnee)

280 g Mehl

150 g Niisse (gemahlene Haselniisse, Walniisse, eventuell auch Kiirbiskerne)
Backpulver

1/4 Liter Rotwein —

1 Teeloffel Zimt — eventuell auch Muskatnuss, Ingwer

Brosel und Fett fiir die Form

Vorbereitung:

Rotwein offnen - ein Schluck fiir die Kochin :-)

Gugelhupfform ausbuttern, ausbroseln

Schokolade reiben

Eiklar und Eigelb trennen - Eiklar mit eine Prise Salz zu steifen Schnee schlagen

Trockene Zutaten vermischen: 1/2 Packchen Backpulver mit dem Mehl, den Niissen
und den Gewiirzen vermengen

noch einen Schluck Wein fiir die Kochin :-)

Zubereitung:

Butter mit Staubzucker, Vanillezucker und Eigelb schaumig riihren Schokolade
einrithren. Die cremige Masse abwechselnd mit den trockenen Zutaten und dem
Rotwein vermischen und anschlieBend den Eischnee unterheben. In die vorbereitet
Form fiillen und bei ca. 160 Grad ca. 70 Min. backen. Den Gugelhupf aus der Form
stlirzen mit Staubzucker bestreuen und geniefen.

Gutes Gelingen wiinscht
Eure Gudrun von Mddling

www.gudrunvonmoedling.at



