Apfelmus-Gugelhopf

Vor- und zubereiten: ca. 20 Min.
Backen: ca. 1 Std.

Fiir eine Gugelhopf-Form von

ca. 2 Litern, gefettet und bemehlt

150g Butter, weich
1509 Zucker
1 Péackli Vanillezucker

1 Prise Salz

-

unbehandelte Zitrone,
abgeriebene Schale
und Saft

2 Eier

300g Mehl
2 Teeloffel Backpulver
1 Teel6ffel Ingwerpulver
1 Teeloffel Zimt

2509 Apfelmus

50g dunkle Schokolade,
in Wiirfeli

Y2 Teeloffel Mehl
100g Sultaninen

Puderzucker
zum Bestduben

1. Butter in eine Schiissel geben,

Zucker, Vanillezucker, Salz,

Zitronenschale und -saft darun-

terriihren. Ein Ei nach dem
andern darunterriihren, weiter-
rihren, bis die Masse heller ist.

Mehl, Backpulver, Ingwer
und Zimt mischen, unter die
Masse riihren.

. Apfelmus unter die Masse riih-

ren. Schokoladewiirfeli mit
Mehl mischen, mit den Sultani-
nen daruntermischen. Teig
in die vorbereitete Form fiillen.

Backen: ca.15Std. in der unteren
Halfte des auf 180 Grad vor-

geheizten Ofens. Herausnehmen,

etwas abkiihlen, auf ein Gitter
stiirzen, auskiihlen. Mit Puder-
zucker bestduben.

Haltbarkeit: in Folie eingepackt
im Kihlschrank ca. 3 Tage.

Pro Stiick ('/16): 7 g Fett, 3 g Eiweiss,
33 g Kohlenhydrate, 966 kJ (231kcal)

LZFS T DAMPFGAR-TIPP

Apfelmus lasst sich auch im

Steamer oder Dampfgarer zube-

reiten. Um ein noch feineres
Resultat fiir das Apfelmus zu
erzielen, 250¢ rotschalige Apfel,
ungeschdlt in Stiicken, in eine

Steamerschale geben; 8 Min. bei 100 Grad im Steamer oder
Dampfgarer weich garen, piirieren, auskiihlen.
Weitere Infos und Tipps unter www.miele.ch
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