MOHN-GUGELHUPF

e TEIG: 150 g gemahlener Grau-
mohn, 150 g Butter, 200 g Zucker,
1 TL Vanillezucker, 1 Prise Salz,

5 Eier, 100 g gemahlene Hasel-
niisse, 50 g Mehl, 1 Messerspitze
Zimt, Schale und Saft von %z un-
behandelten Zitrone, 2 EL Rum

* GLASUR: 2 EL Aprikosenmarmela-
de, 150 g Kuvertiire * AUSSER-
DEM: Fett fiir die Form

Den Backofen auf 180 Grad vorheizen
FUR DEN TEIG die weiche Butter,
mit dem Zucker, dem Vanillezucker
und dem Salz weiBschaumig rihren.
Die Eier trennen. Das Eigelb nach
und nach unterschlagen. Den Mohn
mit den Nissen, dem Mehl, dem
Zimt und der Schale der Zitrone
vermengen. Essloffelweise unter

die Masse rithren. Den Zitronensaft
und etwas Rum dazugeben. Das
EiweiB steif schlagen und unterhe-
ben.

DIE MASSE in eine kleine

(@ 17-22 cm) gefettete Gugel-
hupfform fillen. Im vorgeheizten
Backofen bei 180 Grad etwa 45 bis
55 Miruten backen. Aus der Form
stiirzen und abkiihlen lassen.

FUR DIE GLASUR die Marmelade
erhitzen. Den Gugelhupf damit diinn
bestreichen. In der Zwischenzeit die
Kuvertiire im Wasserbad schmelzen.
Den Kuchen damit tiberziehen.



