Rotwein-Gugelhupf

Quelle: Genuss-Magazin 02/2015 nachgebacken von Simone
Bachmann
Foto von Simone Bachmann

Zutaten:

75 g Zartbitter-Schokolade

250 g weiche Butter

250 g Zucker

Schalenabrieb einer Orange (hab gekaufte ger.Schale genommen)
4 Eier

250 g Mehl

1 EL Backpulver

175 ml lieblicher Rotwein

1 EL Zimt / 1 EL Vanillezucker (mischen)
2 EL Rum

150 g Puderzucker

Zubereitung:
Schoko raspeln (hab ich mit der Raffel gemacht).

Butter, Zucker und Orangenschale mit dem Schneebesen schaumig
ruhren (5 min).

Nach und nach die Eier dazu.

Mehl und Backpulver langsam unterheben (geht alles noch mit
dem Schneebesen).

125 ml Rotwein zum Teig dazu (wer lesen kann ist von Vorteil —
ich habe die ganze 175ml reingetan — war trotzdem super lecker
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).
Zum Schluss Zucker, Zimt, Rum und Sckoko unterheben.
In die Kuchenform und 60 min bei 180C backen

Fir den Uberzug restlichen Rotwein mit Puderzucker zu einem
Guss verruhren und uber den Kuchen gielien.

Wer mehr Farbe moéchte, einfach ein paar Spritzer rote
Lebensmittelfarbe dazu

Pers.Meinung: super lecker — locker — mmmmmh



