LIEB EGG

SPECKGUGELHOPF
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KANTON AARGAU

Fur eine Gugelhupfform von 1 % Liter Inhalt

VORTEIG
1

Yadl
TKL
2509

TEIG
2509
TKL

100g
Ca. 3dl

200g

3EL

Hefewdirfel
Milch
Zucker
Mehl

Mehl
Salz

Butter, fliissig, ausgekihlt
Milch
Ei

Speck

Baumnusse

BACKEN

In einer Schiissel verriihren

Davon 3-4EL mit Milch/Hefe vermischen

Restliches Mehl dariiber streuen

Vorteig bei Zimmertemperatur zugedeckt ca. 30 Min.
stehen lassen, bis das Mehl auf der Oberflache aufbricht,
d.h. Risse bekommt

In einer Schiissel mischen

Zuerst flissige Zutaten mischen, dann mit Mehl mischen,
kneten, bis der Teig Blasen wirft und glatt ist. Erst jetzt
den Vorteig beifiigen und unter den Teig arbeiten.
Zugedeckt bei Zimmertemperatur um das Doppelte
aufgehen lassen

In feine Streifen schneiden, in der Bratpfanne ohne Fett
bei kleiner Hitze langsam braten.
Auf Haushaltpapier abtropfen und auskiihlen

Grob hacken und mit dem Speck unter den
aufgegangenen Teig arbeiten

Gugelhupfform sehr gut einfetten

Teig in die Form fiillen und diesen nochmals bei
Zimmertemperatur aufgehen lassen (bis der Teig den
Formenrand erreicht hat

Ofen auf 200°C vorheizen

v" Gugelhupf auf der untersten Rille 45-55 Minuten
backen

v" Evtl. gegen Ende der Backzeit die Oberflache des
Gugelhopfs mit Alufolie gegen zu starke Braunung
schitzen
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Der Gugelhopf schmeckt lauwarm am besten

Er passt gut zu Rot-, Weiss- oder Apfelwein
Baumniisse durch andere Niisse oder weglassen
2-3 EL frische, gehackte Krauter unter den fertigen
Teig mischen

Folgende Gewiirzmischung mit dem Morser oder
Cutter zerdrlicken und zusammen mit dem Speck
unter den Teig arbeiten:

e 1EL Wachholderbeeren

o 6 Pfefferkérner

e 2 Gewiirznelken

e 1 Msp Zimtpulver

e 1 Msp Muskatnuss

e 1 kleines Lorbeerbaltt
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