Kirsch-Gugelhupf

Zutaten fur etwa 18 Stlicke:

Fiir den Teig:

1 Glas (700 g) Odenwald Schattenmorellen oder 2 Glaser (je 560 g) Odenwald
Bio-Genuss Schattenmorellen, benétigt werden ca. 350 g
250 g Weizenvollkornmehl

3 gestrichene TL Backpulver

170 g Zucker

1 gestrichener TL gemahlener Zimt

70 g gehobelte Haselnusskerne

4 Eier (M)

150 ml geschmolzene, abgekiihlte Butter oder Margarine
6-8 EL Buttermilch

Fiir den Guss:
120 g Edelbitterschokolade (60%)
1 TL Speisedl

Zubehor:
1 Gugelhupfform (22 cm Durchmesser)

Zubereitung:

Far den Teig Odenwald Schattenmorellen auf einem Sieb abtropfen lassen.

Mehl, Backpulver, Zucker, Zimt und gehobelte Haselnusskerne in einer Rilhrschiissel
mischen. Eier, flissige Butter oder Margarine und Buttermilch dazugeben. Zutaten mit den
Quirlen des Handrihrers 1 Minute verriihren, dann die Schattenmorellen unterheben.

Den Teig in eine gefettete Gugelhupfform fiillen und glatt streichen. Im vorgeheizten
Backofen bei 180 Grad (Gas: Stufe 2, Umluft: 160 Grad) 50-60 Minuten backen. Den
Kuchen 10 Minuten in der Form abkihlen lassen, dann aus der Form auf ein Kuchengitter
stlirzen und auskihlen lassen.

Fiir den Guss Schokolade in kleine Stiicke brechen, mit dem Ol in eine Schiissel geben
und Uber dem heilken Wasserbad schmelzen. Den Guss umriihren und auf den Kuchen
streichen, trocknen lassen.

Zubereitungszeit ca. 20 Minuten + ca. 50-60 Minuten Backzeit

Tipp:

Anstatt Weizenvollkornmehl kénnen Sie auch Dinkelvollkornmehl verwenden.

Wer lieber mit normalem Weizenmehl backt, gibt noch 1-2 Essléffel Haferflocken

in den Teig. Der Kuchen ldsst sich auch prima, ohne Guss, portionsweise einfrieren.

mein Lieblingsmeyept von Odenwald

Guten Appetit!
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