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Vanille, Vanille und Vanille im Mini-Gugelhupf

Description

Dank eines groAYen deutschen Discounters bin ich seit einigen Jahren stolze Besitzerin eines 6-er
Blechs mit Mini-Gugelhupf-Vertiefungen. Leider war die Form bisher\viel zu selten in Benutzung
(vielleicht liegt es daran, dass die KAY4chlein sich so schwer.aus-der Form IAfsen lassen — aber dazu
spAater mehr). ZufAsllig stieAY ich in diesen Tagen jedoch ‘auf ein passendes Rezept fAYar just dieses
Blech, habe es daraufhin mit Feuereifer herausgekramt (ich wusste, wo ich suchen muss!) und diese
wirklich einfachen, saftigen Gugelhupfe gebacken. Diesmal gibt es keine dreifache Schoko-Dosis wie
bei den Cookies, sondern Variille'in drei'Varianten: In den kleinen KAY4chlein verstecken sich
Vanillejoghurt und das Mark einer Vanilleschote, als Topping gab’s dann noch eine Vanille-Glasur.
Wirklich sehr, sehr lecker und dazu auch noch super simpel — bis auf das ,Wie-kriege-ich-die-Kuchen-
aus-der-Form?“ 8Y %o !

Zutaten

150 g Vanille-Joghurt // 100 g Zucker // 150 g Mehl // 1 Ei // 1 TL Backpulver // 100 ml Sahne // 1 Prise
Salz // Mark einer Vanilleschote // Kuchenglasur oder Puderzucker nach Belieben
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fix zusammengerAYshrt sind, kann schon ganz am Anfang der Backofen
hitze) vorgeheizt werden. Das 6-er-Gugelhupf-Blech fetten und mit Mehl

g: Alle Zutaten in eine S¢hAYassel geben und nur ganz kurz mit dem

Das war’s auchischon! Den Teig in die Blech-Vertiefungen fA¥llen und ab
Gugelhupfen Die Backzeit betrAagt ca. 25-30 Mlnuten Sobald die

n-kein Teig mehr am Zahnstocher kleben bleibt, sind die KA1/4chIe|n gut.

andig abkAYzhlen lassen und dann aus der Form klopfen. Das hA{rt sich

*D. Bei mir waren diesmal viel gutes Zureden, einige harte SchlAage und

in kaltes, feuchtes KAvschenhandtuch notwendig (dabei wird die Form

h ein paar Minuten draufgelegt), um die Gugelhupfe aus ihren

lle haben diese Prozedur aber unbeschadet Aviberstanden: Kuchen,

zt fehlte nur noch eine passende Glasur. Weil es nicht vanillig genug sein

gL berraschung — fAYar Vanllleglasur entschieden :-D. Puderzucker tut es
er na%z/?hch auch &eschmackllch sind die KA¥4chlein 1A: Die wird es ab jetzt Aflfter geben!

cﬁ‘eAYllch will das schAfne Backblech ja auch benutzt werden. Wie, Ihr habt noch nicht genug

Vanille? Ich kann Euch da ein Eis-Rezept empfehlen! 8Y™,

Category

1. Kuchen
2. Muffins

Tags

1. Gugelhupf
2. Joghurt
3. Sahne
4. Vanille
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