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Összetevők 6 fő részére
 = Kot�nyi Produkte

4 Toj�s

120 g Nyers n�dcukor

200 g Tönkölybúz�liszt

160 g Semleges ízű növényi ol�j

90 g D�r�lt diófélék

2 tk. Sütőpor

250 g Reszelt �lm�

1 db  Bourbon v�níli�rúd,

egész

1 tk.  F�héj, őrölt

0.25 tk.  Szegfűszeg, őrölt

0.5 tk.  K�rd�mom, őrölt

1 csipet  Tengeri só, durv�

szemű

Porcukor és egy kevés

f�héj � díszítéshez

Fűszeres kuglóf diófélékkel
80—100 Perc

Elkészítés

1 Kenjünk ki olv�sztott v�jj�l egy kugló�orm�t, és szórjuk be egyenletesen

liszttel v�gy d�r�lt m�ndul�v�l. A legjobb eredmény érdekében � kenéshez

érdemes ecsetet h�szn�lni.

2 Melegítsük elő � sütőt légkeveréses fokoz�ton 170 °C-r�.

3 Robotgép segítségével h�bosítsuk fel � toj�sok�t � cukorr�l. Hossz�b�n

v�gjunk félbe egy v�níli�rud�t, és k�p�rjuk ki � belsejét. Apr�nként

csurg�ssuk �z ol�j�t � toj�sos-cukros m�ssz�hoz, és �djuk hozz� � v�níli�rúd

kik�p�rt belsejét is.

4 Egy t�lb�n keverjük össze � lisztet, � dióféléket és � fűszerkeveréket, m�jd �z

egészet keverjük hozz� � nedves hozz�v�lókhoz. Ezut�n reszeljük le �z

�lm�t, és ezt is �djuk � m�ssz�hoz.

5 Öntsük � m�ssz�t � kugló�orm�b�, és süssük � 170 °C-r� előmelegített sütő

légkeveréses fokoz�t�n 50–60 percig. Hústűvel v�gy fogpiszk�lóv�l

ellenőrizzük, hogy teljesen �tsült-e.

6 H�gyjuk � kuglófot egy kis ideig hűlni, m�jd fordítsuk ki � form�ból. T�l�l�s

előtt szórjuk meg porcukorr�l és f�héjj�l.


