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Schoko-Gugelhupf mit Eierlikor-Fillung [ultracremig]

Description

Liebe Leute, backt diesen Kuchen! Diesen Schoko-Gugelhupf mit einer Puddingquark-Eierlikdrfullung,
den ich bei der wundervollen trickytrine gefunden habe. Er stand schon langer auf meinem ,Will-ich-
backen-Zettel* — und jetzt habe ich es endlich getan ? Das solitetihr auch!

Schokolade & Eiérl-ikt')r
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Rezept drucken
5 from 2 votes

Schoko-Gugelhupfimit-Eierlikor-Fullung [ultracremig]

... cremiger Schoko-Traum

Portionen: 1 2 | -Gugelhupfform
Autor: Schokohimmel

Zutaten

fur den Teig

200 g dunkle Schokolade
250 g Butter

175 g Zucker

4 Eier

200 g Mehl

75 g Back-Kakao

1 Packchen Backpulver
1 Prise Salz

150 g Creme fraiche
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far die Fullung

500 g Quark 20 % Fettgehalt

150 ml Eierlikor

Vanilleextrakt nach Belieben

40 g Zucker

1 Packchen Vanille-Puddingpulver zum Kochen

fur die Glasur

¢ 100 g geschmolzene Schokolade Sorte nach Geschmack
¢ und noch irgendwas; ich: Kakaonibs

So wird's gemacht

1. Die Silikonform leicht von innen mit Wasser benetzen..Den-Backofen auf 180° Umluft vorheizen.

.. fur den Teig

1. Schokolade und Butter vorsichtig gemeinsam schmelzen lassen (ich: in der Mikrowelle), dann
etwas abkuihlen lassen.

2. Den Zucker mit dem Handmixer unterriihren. Dann jedes Ei einzeln einrtihren, das wird dann
schon dick-cremig.

3. Mehl, Backpulver, Kakao und Salz mischen und portionsweise in den dunklen Schoko-Teig
rahren. Zuletzt die Creme fraiche einrlhren.

.. fur die Fullung

1. Alle Zutaten in einer Schiissel miteinander verriihren. Ein Schneebesen reicht hierfir.

..und dann

1. Ungeféahr die Halfte des Schoko-Teigs in die Gugelhupfform geben. Ihr kbnnt ja mal versuchen,
eine Art "Rinne" in den Teig zu ziehen und dort hinein dann die Quarkfullung fliel3en zu lassen.
Dann den restlichen Schoko-Teig darauf verteilen und vorsichtig glattstreichen (der Schoko-Teig
ist recht fest).

2. Den Kuchen fiur ca. 45 Minuten in den heil3en Ofen stellen. Im Zweifelsfall hilft eine
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Stabchenprobe. Dann Hitze ausstellen und den Kuchen bei offener Ofentlr ca. 10 Minuten ruhen
lassen, bevor ihr die Form herausnehmt und den Gugelhupf auf einem Kuchengitter vollstandig
auskuhlen lasst.

3. Schokolade und ein wenig Fett (wie Butter oder Kokosol) vorsichtig gemeinsam schmelzen und
Uber den Kuchen traufeln. Mit Kakaonibs oder ahnlichem Zeug bestreuen ?

4. Anschneiden und geniel3en!

Liebe auf den ersten Bissen! Der Schoko-Gugelhupf ist sooooo cremig und intensiv-schokoladig. Der
Kuchen schmilzt praktisch im Mund. Und die kihle Eierlikér-Quarkfillung passt einfach perfekt zur
Schokolade bzw. bildet einen tollen Kontrast. Ein Geschmackserlebnis! Ihr merkt, ich bin Fan und
spreche eine unbedingte Backempfehlung aus. Naturlich nur fir Erwachsene ? Kinder kénnen ja den
Schoko-Gugelhupf mit Cookies probieren, Herbstfans den Schoko-Maronen-Hupf!

So oder so, lasst es euch schmecken!
Category
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