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Zutaten fur 1 Gugelhupf mit 23 cm

i U . Teig:
Durchmesser und 3 Liter FUllmenge: 5 Eior, qeirennt in Eigelbe und Eweis
Mohnmasse: Prise Salz
ich 280 g weiche Butter
200 ml Milch
200 g gemahlenen Mohn 150 g Zucker
350 g Menhl

1 Pkg. Vanillepuddingpulver oder 40 g
Speisestarke

150 g Zucker

1 Msp. Vanillepulver

oder 1 Pkg. Vanillezucker

IMsp. Zimt

4 EL Rosinen

2 Fldschchen Rum-Aroma

(optional)

1Ei

1 Pkg. Backpulver (=16 )
1 TL Zitronenschalenalbrieb
150 ml Milch

Zubereitung:

1) Heizt den Backofen auf 180 Grad O/U Hitze vor. Bestreicht die Gugelhupfform mit But-
ter, stGubt sie mit Mehl aus.

2) Gebt die Rosinen in eine Schussel und betrdaufelt sie mit dem Rum-Aroma.

3) Mohnmasse: Kocht die Milch auf. Vermischt Mohn mit Puddingpulver, Zucker, Zimt und
Vanillepulver/Vanillezucker.

4) RGhrt die Mischung in die heie Milch ein, kdchelt das ganze etwa 1-2 min lang und
nehmt die Masse vom Herd. Verquirlt ein Ei und rGhrt es zOgig ein, zusammen mit den Ro-
sinen. Lasst die Masse auskUhlen und stellt sie zur Seite.

5) Teig: Trennt die Eier und schlagt das Eiweill mit einer Prise Salz zu steifem Schnee.

6) RUhrt die weiche Butter zusammen mit dem Zucker schaumig. Gebt nach und nach
die Eigelbe dazu.

7) Vermischt das Mehl mit dem Backpulver und Zitronenabrieb und gebt es abwech-
selnd mit der Milch zur Butter-Eigelbmasse dazu.

8) Zum Schluss hebt ihr den Eischnee unter, zundchst etwas schneller um die Masse aufzu-
lockern und dann vorsichtiger, um die Luft im Teig zu erhalten.

?) FOIIt die Halfte des Teiges in die Form. DarUber verteilt inr die Halfte der Mohnmasse,
dann wieder etwas Teig und wieder Mohnmasse bis alles aufgebraucht ist. Es wird also
geschichtet. Zum Schluss verrGhrt inr den Teig mit einer Gabel spiralférmig (siehe Video).
10) Backt den Kuchen auf mittlerer Schiene ca. 60 min lang. Macht eine Stdbchenprobe,
nehmtihn heraus und lasst ihn vollstdndig in der Form auskUhlen (sehr wichtig). Erst dann
stUrzt ihr ihn, bestreut ihn mit Puderzucker und kdnnt ihn servieren — einfach so oder zu-
sammen mit etwas geschlagener Sahne.
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Sastojci za 1 kalup za kuglof od

23 cm promjera i volumen od 3 litre: Tug sfo. . . .
5 jaja, podijeliena na zumanjke |
. bjelanjke
Fil od maka: J J .
.. prstohvat soli
200 ml mlijeka :
. 280 g maslaca na sobnoj temp.
200 g mlievenog maka .
150 g secera

I pak. pudinga od vanilije ili 40 g gustina 350 g brasna

150 g Secera | pak. praska za pecivo (=16 g)
na vrh nozZa vanilije u prahu ili 1 pak. vani- pax. p 2ap ) 9
lin Secera | kaskica naribane korice od limuna

150 ml mlijeka

na vrh noza cimeta
4 kasike grozdica

"2 flasice rum arome
(opcionalno)

I jaje

Priprema:

1) Zagrijte rernu na 180 stepeni gornji/donji grijaci. Kalup za kuglof premazite maslacem i
pospite brasnom. Visak brasna istresite.

2) GroZdice pospite rum aromom i stavite ih na stranu.

3) Fil od maka: Stavite mlijeko na Sporet da prokuha. U jednoj posudi pomijesajte mak,
puding od vanilije, Secer, cimet i vaniliju u prahu.

4) Ovu mjesavinu uz stalno mijesanje dodajite u vrelo mlijeko. Kuhajte sve skupa jos jedno
minut ili dva pa maknite sa vatre. Jaje viljuskom kratko umutite pa dodajte u smjesu od
maka. Fil stavite na stranu i ostavite da se malo ohladi.

5) Tijesto: Jaja podijelite na Zumanjke i bjelanjke. Bjelanjke skupa sa prstohvatom soli u-
mutite u Cvrsti snijeg.

6) U drugoj posudi kremasto umutite mekani maslac i Secer pa im dodajite jedan po je-
dan Zumanjak.

7) Pomijesajte brasno sa praskom za pecivo i koricom od limuna. Naizmjenicno dodajite
suhe sastojke i mlijeko.

8) Na kraju umijesajte snijeg od bjelanjaka, prvo malo brze kako biste tijesto omeksali a
zatim laganim pokretima kako biste sacuvali Sto vise zraka u smjesi.

Q) Polovicu tijesta rasporedite po kalupu, po njoj polovicu fila od maka pa ponovite pos-
fupak. Znaci ove dvije smjese se slazu jedna na drugu u kalup. Na kraju uzmite viljusku i
prevrcite tijesto od dna kalupa prema gore. Tako cete dobiti tipicne Sare.

10) Pecite kolac€ na srednjoj Sini oko sat vremena. Obavezno provjerite Cackalicom da li
je gotov. Izvadite ga iz rerne i ostavite da se potpuno ohladi. Tek onda ga izvadite iz
kalupa, pospite Secerom i servirajte uz dobru kaficu. Po Zelji ga posluZite i uz porciju Sla-

ga.
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