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Rezept für 4 Personen 

Gugelhopf mit Äpfeln, Rum 
und Rosinen

WERKZEUGE
	 6 – 8 	 Gugelhopfformen, Portionengrösse, je nach Grösse
	 1 	 Röstiraffel
	 1	 Mixer

ZUTATEN
	Wichtig: Alle Zutaten sollen Zimmertemperatur aufweisen
	 250 g 	 Butter
 	250 g	 Zucker
	 4	 Eier
	      2	 Äpfel, z. B. Golden Delicious
	     30 g	 Rosinen, 24 Std. in Rum eingeweicht, gut abgetropft
	500 g	 Mehl
	 40 g	 Backpulver
	 30 g	 Mandelblättchen
		  Puderzucker zum Bestäuben

ZUBEREITUNG
Den Backofen auf 160 °C Umluft vorheizen. Den Zucker und die Butter 
schaumig rühren, nach und nach die Eier hinzufügen. Die Äpfel mit der 
Röstiraffel reiben. Die geriebenen Äpfel und die Rosinen hinzufügen 
und mit einem Spachtel unterheben. Das Mehl mit dem Backpulver 
mischen, sieben und ebenfalls unterheben. Die Masse in die ausgebut-
terten, bemehlten, mit den Mandelblättchen ausgelegten Gugel-
hupfförmchen füllen und je nach Grösse der Förmchen ca. 30 Minuten 
backen. Die Küchlein in der Form etwas auskühlen lassen, auf ein Git-
ter stürzen und sobald komplett erkaltet, mit Puderzucker bestäuben.
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