Ricotta-Vanille Kuchen

Zum ersten Mal ausprobiert und schon in meinen Ordner fir ,Lieblingsrezepte”
gewandert ist heute dieser saftige, fluffige Ricotta-Vanille Guglhupf.

r einen Guglhupf :
350 gr Mehl

200 gr Zucker
250 gr Butter
250 gr Ricotta
4 Eier
2 TL Backpulver
1 geh. TL Vanillepaste (oder das Mark einer Vanilleschote)
1 Pa. echten Vanillezucker
1 EL Rum (Pott 54 % )

Puderzucker zum Bestauben

Backofen auf 180°C Ober-/Unterhitze vorheizen.
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Butter und Zucker schaumig rihren, Vanille und Vanillezucker zufligen. Die Eier
einzeln, nacheinander unterrihren.

Ricotta und Rum einrihren.

Mehl mit Backpulver mischen und dazugeben, alles zu einem geschmeidigen Teig
vermengen.

Den Teig in eine gefettete Guglhupfform (oder kalt ausgespllte Silikon Guglhupfform)
fillen und ca. 50 Minuten backen lassen. Stabchenprobe machen.

Den ausgekihlten Guglhupf mit Puderzucker bestauben.

www .kochen-bastein.de

e Vanillepaste und der echte Vanillezucker verhelfen diesem Rihrkuchen zu einem
wohligen, vanilligen Geschmackserlebnis.

Am nachsten Tag soll er sogar noch ein bisschen besser schmecken — also laBt er
sich sehr gut vorbereiten und fir ein Picknick einpacken.

Quelle : chefkoch
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Feine Kuchenpralinen

Mohren-Gugl mit Schoko-Kaffeesirup

Beim Bloghipfen bin ich unter anderem auch bei sweet trolley gelandet. Dieser Blog
fallt sofort durch seine wunderschdnen Fotos und toll in Szene gesetzten Speisen
auf.

Besonders das Rezept fir die ,Topfen-Zitrone-Mini-Guglhupfe” hat mich direkt
angesprochen und ich habe es ausprobiert. Mit groem Erfolg — denn sie konnten kaum
richtig abkihlen, da waren sie auch schon weg []

Daher habe ich mir am Wochenende kurz entschlossen auch dieses Buch bestellt und
heute wurde es auch schon geliefert.
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Zu
m Buch gehdrt auch eine pinkfarbene Silikonbackform fir 18 Gugl. Die Rezepte sind
genau flr diese Backform abgestimmt.

Es ist mit so viel Liebe zum Detail geschrieben und enthalt viele wichtige Tipps,
die einem helfen, auch in der eigenen Kiche solche kleinen Kunstwerke zu kreieren.

Nach einem kurzen Blick auf unsere Vorrate habe ich mich heute fiir den Mohren-Gugl
entschieden und das Ergebnis kann sich sehen lassen
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Fiir 18 Mini-Gugl habe ich das Rezept wie folgt abgewandelt :

70 gr. frische Mohre, fein gerieben
2 Eier

20 gr Puderzucker (gem. Rezept waren es 200 gr., wird vermutlich ein Druckfehler
sein, denn siiB genug ist es auch so )

1 Packchen Vanillezucker
1 EL Rum (Pott 54 %)
1 Messerspitze Zimtpulver
abgeriebene Zitronenschale von 1/2 unbehandelten Zitrone
35 gr. Mehl, (405, gesiebt)

70gr gemahlene Haselniisse (ich hatte nur ganze, die wurden erst in einer Pfanne
gerostet und anschlieBend im Blitzhacker gemahlen)

Die Formchen mit Butter ausreiben und mit Mehl bestauben.
Den Backofen auf 210 °C Ober- / Unterhitze vorheizen.

Eier trennen, Eiweill steif schlagen. Alle restlichen Zutaten in der Kichenmaschine
zu einem geschmeidigen Teig rihren lassen. EiweiB unterheben.

Den Teig am besten mit einem Spritzbeutel in die Formchen fillen und im unteren
Drittel des Backofens ca. 12 Minuten backen lassen.

Kurz in der Form abkihlen lassen. Die kleinen Kichlein lassen sich dann muhelos
auslosen.

Noch warm mit Puderzucker bestduben.

Schoén und luftdicht verpackt ist es ein tolles Mitbringsel, beim Kaffeeklatsch
sicherlich eine willkommene Uberraschung und auf Kindergeburtstagen ganz bestimmt
der Renner.

Die Variationsmdéglichkeiten sind so vielfaltig, da ist fir jeden etwas dabei.

Egal ob siB oder herzhaft !
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