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Rezept für 4 Personen 

Gugelhopf mit Kaffee, Ingwer 
und Muskat

WERKZEUGE
	 1 	 Gugelhopfform

ZUTATEN
	 180 g 	 Honig
	 90 g 	 Rohrzucker
	3,75 dl	 Milch
	 250 g 	 Mehl
	 2 ½ Tl 	 Backpulver	
	 2 Tl 	 Ingwer, gemahlen
	 ½ Tl	 Muskatnuss, gemahlen
	 2 Tl 	 Pulverkaffee
	 125 g 	 Butter
	 1 	 Ei

		  Guss
	 150 g 	 Schokolade, dunkle z. B. Lindt Excellence 85 %, in Stücken
	 2 dl 	 Rahm

		  Topping
	 10 g 	 Mandelblättchen, ohne Zusatz von Öl, in einer beschichteten 	
		  Pfanne goldbraun geröstet

ZUBEREITUNG
Den Backofen auf 180 °C Umluft vorheizen. Den Honig, den Rohrzu-
cker und die Milch bei mittlerer Hitze aufkochen und so lange rühren, 
bis sich der Zucker aufgelöst hat. Das Mehl mit dem Backpulver mi-
schen. Mit dem Ingwer, dem Muskatnuss, dem Pulverkaffee und der 
Butter vermengen und rühren, bis die Masse krümelig ist. Das Ei hinzu-
fügen und glatt rühren. Die fertige Masse in eine ausgebutterte, be-
mehlte Gugelhopfform füllen und ca. 1 Stunde backen. Den Kuchen in 
der Form etwas auskühlen lassen und auf ein Gitter stürzen.

TOPPING/ANRICHTEN 
Den Rahm aufkochen, vom Feuer nehmen, die Schokoladenstücke 
hinzufügen und glatt rühren. Die Glasur etwas auskühlen lassen, 
gleichmässig über den Gugelhopf giessen. Mit den Mandelblättchen 
garnieren.
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