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ZUTATEN

REZEPT FUR: 1 GUGELHUPF

JOHANNISBEER CHEESECAKE GUGELHUPF  sussiserr o5t s et ckzet 0 i

RUHRTEIG 1. Ofen auf 180°C Ober-/Unterhitze vorheizen i —— w
150g weiche Butter . o ) ) .

200g Zucker 2. Fir den Riihrteig Butter mit Zucker schaumig aufschlagen. Nach und nach Eier,

4 Eier sowie geschmolzene Schokolade und Sahne unterrithren. Mehl mit Backpulver und

200g weiBe Schokolade Salz mischen und zum restlichen Teig geben. Alles zu einer homogenen Masse

160ml Sahne verrithren und anschlieRend leicht angetaute Johannisbeeren unterheben. Hélfte des

220g Mehl Teiges in eine Gugelhupfform aus Silikon fillen und an den Randern hochziehen

1/2 Pkg. Backpulver
200g TK Johannisbeeren
Prise Salz

CHEESECAKEMASSE anschlieBend mit der zweiten Hélfte Rihrteig bedecken

;O%g Frischkise 4. Kuchen im vorgeheizten Ofen ca. 70 - 80 Minuten backen. Wichtig: Damit der
40g Zucker Kuchen nicht zu dunkel wird nach ca. 30 Minuten ein Stiick Alufolie auf den Kuchen
1/2 TL Vanilleextrakt legen und damit weiterbacken. Vor dem Herausholen unbedingt die Stébchenprobe
15g Speisestarke machen! Kuchen anschlieBend in der Form komplett auskiihlen lassen

DEKO 5. Sobald der Kuchen vollstandig ausgekuhlt ist, diesen vorsichtig aus der Form lésen
300¢ weiBe Schokolade und die Silikonform anschlieBend gut auswaschen und abtrocknen. Fiir die
30ggKok056| Dekoration weie Schokolade mit Kokosdl schmelzen und in die saubere Form fillen.

150g frische Johannisbeeren

3. Fir die Cheesecakemasse Ei mit Zucker aufschlagen. Frischkdse, sowie
Vanilleextrakt und Speisestérke zufiigen und alles kurz (!) zu einer glatten Masse
verrithren. Cheesecake Masse nun auf den Rihrteig in der Form gieRen und

Kuchen wieder zuriick in die Form setzen und die Schokolade an den Randern
hochdriicken. Alles im Kihlschrank fiir ca. 2 Stunden kiihlen

6. Kuchen abermals vorsichtig aus der Form |osen, auf einer Kuchenplatte anrichten
und mit frischen Johannisbeeren, sowie Bliimchen dekorieren
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