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Rezept für 4 Personen 

Gugelhopf mit Zitrone, Sauer-
rahm und Kumquatkompott

WERKZEUGE
 1  Gugelhopfform

ZUTATEN
 220 g  Butter, zerlassen
 165 g  *Zucker
 2  *Eier
 120 g  *Sauerrahm
 1  *Bio-Zitrone, Saft und Abrieb
 300 g  Mehl   
 2 Tl  Backpulver

  Kumquatkompott
 8  Kumquats, küchenfertig
 10 g  Butter
 40 g  Zucker
 0,3 dl Weissweinessig
 0,1 dl  Grand Marnier

ZUBEREITUNG

 Gugelhopf
Den Backofen auf 160 °C Umluft vorheizen. Die Butter mit den *Zuta-
ten verrühren. Das Mehl mit dem Backpulver mischen und hinzufügen. 
Die Masse in die ausgebutterte, bemehlte Gugelhupfform füllen und 
40 bis 45 Minuten backen. Den Kuchen in der Form etwas auskühlen 
lassen und auf ein Gitter stürzen.

Kumquatkompott
Die Butter in einem Topf schmelzen lassen, den  Zucker darauf streuen 
und unter ständigem Rühren karamellisieren. Mit dem Weissweinessig 
ab löschen, die Kumquats hinzufügen und ca. 4 bis 5  Minuten leicht kö-
cheln lassen. Zum Schluss mit Grand Marnier abschmecken. 

ANRICHTEN 
Den Gugelhopf mit dem Kumquatkompott servieren.
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