


So wird's gemacht:

Den Ofen auf 175° Grad Heifluft vorheizen. Eine
eckige Kuchenform ausbuttern und bemehlen. Fiir
den Riihrteig. Die zimmerwarme Butter mit dem Zu-
cker schaumig aufschlagen. Mehl und Backpulver
vermischen. Nach und nach die Eier hinzufiigen. Das
Backpulver mit dem Mehl vermischen. Die Milch, den
Baileys sowie am Schluss die Backpulver-Mehl-Mi-
schung unterriihren. Den Teig mit Lebensmittelfarbe
intensivrot einfirben.

Jhside Swypise
Gugelhupy

Fiir die rote Masse:

180 g Butter

180 g Wiener Backzucker

4 Eier

300 g Mehl

Y5 Pkg. Backpulver

50 ml Milch

40 ml Baileys

Mark einer Vanilleschote

rote Lebensmittelfarbe (Pulver)

|

Fiir den hellen Teig:

225 g Butter

220 g Wiener Backzucker
4 Eier (GroRe M)

450 g Mehl

Den Teig in eine gebutterte, Kastenform geben und
fiir 50 Minuten im vorgeheizten Ofen bei 175° Grad
backen (Nadelprobe machen!).

Den Kuchen auskiihlen lassen und in gleichmifige
einen Zentimeter breite Stiicke schneiden. Mit einem
Herzausstecher Herzen aus den Kuchenstiicken
ausschneiden.

www.wiener-zucker.at

50 g Haselniisse (gerieben)
Y5 Pkg. Backpulver

2 Kappen Rum

1/8 Liter Milch

Wiener Staubzucker

Damit der Effekt gelingt:

Die zimmerwarme (weiche) Butter mit
dem Zucker in der Kiichenmaschine ei-
nige Minuten aufschlagen (bis eine dick-
liche, weifle Creme entsteht). Nach und
nach die Eier unter Riihren hinzufiigen.
Das Backpulver mit dem Mehl und den
Niissen mischen und ebenso nach und
nach unterriihren. Eine Gugelhupfform
ausbuttern, bemehlen und die Hilfte des
Teiges einfiillen. Die ausgestochenen
Kuchenherzen gleichmiflig nebeneinan-
der auf die Kuchenmasse legen. Mit der
restlichen Kuchenmasse auffiillen. Im
vorgeheizten Backofen bei 175° Grad
Heiflluft fiir eine Stunde backen. Zehn
Minuten rasten lassen, anschliefRend
vorsichtig aus der Form stiirzen. Mit
Staubzucker garniert servieren.

Tipp zur Verwertung der restlichen Masse:

Aus der restlichen Masse des roten Kuchens Cake Pops zubereiten. Dafiir die Masse mit Marmelade oder

Frischkédse und Zucker vermischen und Kugeln formen. Diese auf Cake Pop Stibe aufspieflen und in Scho-

koladenglasur tauchen.
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Videoanleitung
unter

youtube.com/user/
wienerzuckerAT




