[E1BNIZ

MINI GUGELHUPFE IN APFEL UND SCHOKO
@ ;O Min.

Zutaten (12 Stuck)

1Pck. 200 g LEIBNIZ Butterkekse 1 Apfel (rot)
1 EL Zitronensaft

2 EL flssiger Honig

50 g Weizenmehl

2 gestr. TL Backpulver

70 g Roh Rohrzucker etwa 25 g Zartbitter Schokolade,

125 g weiche Butter oder Margarine in Stiicke geschnitten

2 Eier (Grofe M) z.B. Pudg.rzucker, Kakaopulver,
Dekor Bluten, Zucker Dekor,

100 ml Bourbon VanillesoBe, aus dem Kihlregal flussige Schokolade

25 g gehackte Zartbitter Schokolade
50 g Apfelfrucht, grob geraspelt

Bahlsen GmbH & Co.KG, PodbielskistraBe 11, 30163 Hannover . .
Telefon: 0511 - 960 0, Fax: 0511 - 960 27 49, E-Mail: info@bahlsen.com Zubereitung auf der Folgeseite »



[E1BNIZ

Schritt 1

FUr den Teig die LEIBNIZ Butterkekse (12 Kekse beiseitele-
gen) in einen Frischhaltebeutel geben, verschlieBen und
mit einer Teigrolle feine Brosel herstellen oder in einem
Blitzhacker (Zerkleinerer) fein zerbréseln. Eine Mini Gugel-
hupf Form fUr 12 Stick fetten und leicht mit Mehl ausstéu-
ben. Backofen vorheizen, Ober/Unterhitze etwa 180°C,
HeiBluft etwa 160°C.

Schritt 2

FOr den Teig LEIBNIZ Butterkekse Brosel mit Mehl und
Backpulver in eine RUhrschissel geben und vermischen.
Zucker, Butter oder Margarine, Eier und VanillesoBe (75
ml) hinzufGgen und die Zutaten mit einem Mixer (RUhrbe-
sen) etwa 1 Minute zu einem glatten Teig verrGhren.

Schritt 3

Den Teig halbieren. Unter die eine Hdalfte die Schokos-
tOckchen und Vanille SoBe (25 ml) geben. Die Apfelraspel
unter die andere Hdlfte des Teigs rihren. Die Teige in die
Gugelhupf Formen fullen und auf dem Rost in den vorge-
heizten Backofen stellen. Backzeit etwa 25 - 30 Minuten.
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Schritt 4

Die Form etwa 5 Minuten auf einen Kuchenrost stellen,
dann die Mini Gugelhupfe auf eine mit Backpapier be-
legte Platte stUrzen. Die beiseitegelegten 12 LEIBNIZ But-
terkekse mit den Schokoladestickchen belegen und die
noch warmen Gugelhupfe daraufsetzen und erkalten
lassen. Wahrenddessen einen Apfel mit roter Schale wa-
schen, halbieren, entkernen und in Stifte schneiden. Die
Frichte in etwa 2 EL flissigem Honig und 1 EL Zitronensaft
einmal kurz aufkochen, dann abkihlen und abtropfen
lassen.

Schritt 5

Zum Dekorieren die Mini Schoko Gugelhupfe nach Belie-
ben mit Kakao, Puderzucker, flissiger Schokolade, Dekor
Bluten oder Zucker Dekor verzieren und die ,Apfelfritten”
in die Mini Gugelhupfe verteilen. Die Mini Gugelhupfe mit
der restlichen VanillesoBe noch lauwarm servieren.

Tipp: Die Gugelhupfe je nach Anlass mit Dekor Spief3-
chen, Papierschirmchen oder Kerzen dekorieren.



