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Spitzbuben-Hopfli

i

Zimt-Hopfli <

Vor- und zubereiten: ca. 25 Min.
Backen: ca. 18 Min.

Fiir 2 Backformen Gugelhdpfli
«petit»/Ergibt 30 Stiick

175 g Butter, weich
1259 Zucker
1 Packli Vanillezucker
2 Eigelbe
2 Eiweisse

1 Prise Salz
175g Mehl
¥ Teeloffel Backpulver

1. Butter, Zucker und Vanille- %=
zucker in einer Schiissel mit
den Schwingbesen des Hand-
rihrgerédts verriihren. Ein Ei-
gelb nach dem andern beigeben,
weiterriihren, bis die Masse
heller ist. '

2. Eiweisse mit dem Salz steif
schlagen. Mehl und Backpulver
mischen, mit dem Eischnee
sorgfaltig darunterziehen.

3. Formen auf ein Blech stellen.
Masse in einen Einweg-Spritz-
sack fiillen, an der Spitze
ca. 1cm abschneiden, Teig bis
an den Rand in die Férmchen
fallen.

Brunsli-Hopfli

Vor- und zubereiten: ca. 25 Min.
Backen: ca. 18 Min.

Fiir 2 Backformen Gugelhopfli
«petit»/Ergibt 30 Stiick

1509 Zucker
130g gemahlene Mandeln
759 Mehl
- Y2 Teeloffel Backpulver
Ya Teeloffel Zimt
1 Msp. Nelkenpulver
4 Eiweisse (ca.120q)
2 Prisen Salz

7549 dunkle Schokolade (z. B.
Cailler Cuisine Noir 64 %),
zerbrockelt

- Wasser, siedend
1 Essloffel Kirsch
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Backen: ca. 18 Min. in der Mitte
des auf 180 Crad vorgeheizten
Ofens. Herausnehmen, auf ein
Gitter sttirzen, auskihlen. Hopfli
auf ein Backpapier stellen.

Fiillung
100g Johannisbeergelee

Puderzucker zum
Bestauben

Gelee in einer Pfanne erwédrmen,
mit einem kleinen Loffel in die
Hopfli-Offnungen fiillen, fest
werden lassen. Hopfli mit Puder-
zucker bestduben.

Pro Stiick: 5g Fett, 1g Eiweiss,
119 Kohlenhydrate, 354kJ (94 kcal)

Haltbarkeit: Alle Hopfli sind

in einer Dose, gut verschlossen,
kiihl und trocken, ca. 1 Woche
haltbar; im Tiefkiihler ca. 2 Mo-
nate, auf einem Gitter auftauen.

1. Zucker und alle Zutaten bis
und mit Nelkenpulver in einer
Schiissel mischen. Eiweisse
mit dem Salz steif schlagen,
daruntermischen.

2. Schokolade in eine Schiissel
geben, mit dem Wasser (iber-
giessen, ca. 2 Min. stehen
lassen. Wasser sorgfaltig bis
auf ca. 1 Essloffel abgiessen,
Schokolade glatt riihren, mit
dem Kirsch unter die Masse
mischen.

« 3. Formen auf ein Blech stellen.
Masse in einen Einweg-Spritz-
sack fillen, an der Spitze
ca. 1cm abschneiden, Teig bis
knapp unter den Rand in die
Formchen fiillen.

Vor- und zubereiten: ca. 25 Min.
Backen: ca. 15 Min.

Fiir 2 Backformen Gugelhopfli
«petit»/Ergibt 30 Stiick

3 Eiweisse (ca. 90g)
2 Prisen Salz
1509 Zucker

1509 gemahlene Mandeln
50g Mehl
Y2 Teeloffel Backpulver
1%2 Essloffel Zimt

1 Essléffel Kirsch oder
Zitronensaft

1. Eiweisse mit dem Salz steif
schlagen. Zucker nach und
nach beigeben, weiterschlagen,
bis der Eischnee glanzt.

2. Mandeln, Mehl, Backpulver
und Zimt mischen, mit dem

Kirsch unter den Eischnee
ziehen.

‘3. Formen auf ein Blech stellen.

Masse in einen Einweg-
Spritzsack fiillen, an der Spitze
ca. 1cm abschneiden, Teig

bis knapp unter den Rand in
die Férmchen fillen.

Backen: ca. 18 Min. in der Mitte
des auf 180 Grad vorgeheizten
Ofens. Herausnehmen, auf ein Git-
ter stiirzen, auskuhlen.

Verzierung
2 Essloffel Wasser
1%: Essloffel Kirsch
509 Zucker

Wasser und Kirsch verrihren.
Hé6pfli damit bestreichen, in den
Zucker tauchen.

Pro Stiick: 3 g Fett, 2 g Eiweiss,
109 Kohlenhydrate, 325 kJ (78 kcal)

Backen: ca. 15 Min. in der Mitte
des auf 180 Grad vorgeheizten
Ofens. Herausnehmen, auf ein
Gitter stiirzen, auskihlen.

Glasur
200g Puderzucker
1 frisches Eiweiss

Puderzucker mit so viel Eiweiss
verriihren, dass eine dickfliissige
Glasur entsteht. Uber die aus-
gekiihlten Hopfli giessen, trocknen
lassen.

Pro Stiick: 3 g Fett, 2 g Eiweiss,
13 g Kohlenhydrate, 347 kJ (83 kcal)
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