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Zut�ten für 10 Portionen
 = Kot�nyi Produkte

240 g Butter

220 g St�ubzucker

7 Eigelb

7 Eiweiß

220 g Feinkrist�llzucker

10 g K�k�opulver

30 g W�sser

270 g Weizenmehl, gl�tt

10 g  V�nillezucker Bourbon

10 g  Zitronensch�len

geschnitten

St�ubzucker zum

Bestreuen

M�rmor-V�nille-Guglhupf

55—60 Min

Zubereitung

1 Die Eier zun�chst trennen. D�nn Butter, St�ubzucker, V�nillezucker und

Zitronensch�le sch�umig rühren. Die Eigelb n�ch und n�ch unterrühren.

2 Die Eiweiß mit dem Feinkrist�llzucker sch�umig schl�gen.

3 D�r�ufhin d�s Mehl unter die Butterm�sse heben und �nschließend den

Eischnee unterziehen.

4 D�s K�k�opulver mit W�sser gl�tt rühren und etw� 1/3 der M�sse d�mit

vermengen.

5 In eine gefettete und bemehlte Guglhup�orm dieH�lfte der weißen M�sse

füllen, d�nn die K�k�om�sse und zuletzt den Rest der weißen M�sse

d�r�ufgeben.

6 Mit einem Holzspieß wenige M�le die Teigschichten mitein�nder verrühren.

7 Bei 170 °C für 45 Minuten b�cken, d�nn �us der Form stürzen.

8 Den �bgekühlten Guglhupf schließlich mit St�ubzucker bestreuen.


