mugelhopf
Ergibt 12—16 Stﬁck‘f
500 g Mehl -
2 Pécklein Trockenhefe
1 Essléffel Zucker
1 Teelitfel Salz
3 dl lauwarme Milch
150 g fliissige Butte
1Ei :
200 g Speck am Stiick
30 g Baumnusskerne

1. Das Mehl in eine Schiis-
sel sieben und mit der Trok-
kenhefe mischen. Zucker,
Salz, Milch, fliissige Butter -
und verquirltes Ei beifiigen.
Alles wihrend 5—10 Minu-
ten zu einem glatten Teig
kneten. An einem warmen
Ort zugedeckt unter einem

feuchten Tuch ca. 2 Stunden
um das Doppelte aufgehen
lassen.

2. Den Speck in kleine
Wiirfelchen schneiden.
Ohne Fettzugabe hellbraun
braten. Auskiihlen lassen.
3. Die Baumnusskerne grob
hacken.

4. Speck und Baumniisse
zum aufgegangenen Teig
geben und diesen nochmals
gut durchkneten.

5. Eine Gugelhopfform
ausbuttern und mit Mehl
ausstiuben. Den Teig ein-
tisllen. Den Speckgugelhopf
im auf 200 Grad vorgeheiz-
ten Ofen auf der zweitunter-
sten Rille wihrend 45 Minu-
ten backen. Lauwarm oder
kalt servieren.

Pro Stiick: 264 Kalorien
oder 1105 Joule.



