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Zut�ten 6 Portionen
 = Kot�nyi Produkte

4 Eier

120 g Rohrohrzucker

200 g Dinkelmehl

160 g Neutr�les Pfl�nzenöl

90 g Gem�hlene Nüsse

2 TL B�ckpulver

250 g Geriebene Äpfel

1 Stk.  V�nille Bourbon Schote

g�nz

1 TL  Zimt gem�hlen

0.25 TL  Nelken gem�hlen

0.5 TL  C�rd�mom gem�hlen

1 Prise  Meers�lz jodiert grob

Puderzucker und etw�s

Zimt zum Bestreuen

Gewürzgugelhupf mit Nüssen
80—100 Min

Zubereitung

1 Die Gugelhup�orm mit flüssiger Butter einfetten und mit Mehl oder

gem�hlenen M�ndeln best�uben. Am besten funktioniert d�s Einfetten mit

Hilfe eines Pinsels. 

2 B�ckofen �uf 170 °C Umluft vorheizen.

3 Die Eier mit dem Zucker in der Küchenm�schine sch�umig rühren. Die

Bourbon V�nilleschote der L�nge n�ch �ufschneiden und d�s M�rk

her�uskr�tzen. D�s Öl l�ngs�m in die Eier-Zucker Mischung einfließen

l�ssen und d�s V�nillem�rk d�zugeben.

4 In einer Schüssel Mehl, B�ckpulver, Nüsse und Gewürze gut vermischen und

in die feuchte M�sse einrühren. Abschließend die Äpfel r�speln und

unterheben.

5 Den Teig in die Gugelhup�orm füllen und im vorgeheizten B�ckofen c�. 50-

60 Minuten bei 170 °C Umluft b�cken und mittels St�bchenprobe testen, ob

er durch ist.

6 Den fertigen Gugelhupf etw�s �uskühlen l�ssen und �nschließend �us der

Form stürzen. Mit der Puderzucker-Zimt Mischung bestreuen, servieren und

genießen.


