Lalavola

AMBIENTE REISEN GASTLICHKEIT WEIN

Rezept fiir 4 Personen

Gugelhopf mit Whisky,
Sultanine und
Butterscotch-Sauce

WERKZEUGE
1 Gugelhopfform
1 Sparschaler

ZUTATEN
80 g Sultaninen
0,6 dl Whisky
135g Rohrzucker
410g Mehl
%2 Tl Natron
2Tl Backpulver
4 Eier

185 g Butter, zerlassen
120 g Sauerrahm

Butterscotch-Sauce
1 Bio-Zitrone, mit dem Sparschéaler Zesten schélen
1 Sternanis
100 g Butter
45 g Rohrzucker
2,5dl Rahm, flussig

ZUBEREITUNG

Gugelhopf - 24 Stunden vorher vorbereiten

Den Backofen auf 160 °C Umluft vorheizen. Den Whisky mit den Sulta-
ninen aufkochen, auskihlen lassen und abgedeckt 24 Stunden ziehen
lassen. Das Mehl mit dem Natron und dem Backpulver mischen und
mit dem Zucker vermengen. Die Eier, die Butter, den Sauerrahm und
die eingeweichten Sultaninen mit dem Uberschissigen Whisky hinzu-
figen. Die Mischungin eine ausgebutterte, bemehlite Form fillen und
ca. 50 bis 60 Minuten backen. Den Kuchen in der Form etwas auskih-
len lassen und auf ein Gitter stirzen.

Butterscotch-Sauce

Die Butter, den Zucker und den Rahm mit den Zitronenzesten und den
Anis in einer Pfanne aufkochen und einreduzieren, bis die Sauce kara-
mellbraun wird und eine zahflissige Konsistenz aufweist. Die Zesten
und Anis entfernen.

ANRICHTEN
Den Gugelhopf mit der Butterscotch-Sauce nappieren und die restli-
che Sauce separat servieren.
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