Veltheimer Mohnol

Kochen und Essen

Vanille-Mohn-Gugelhopf

Veltheimer Mohnol

David Brugger
Pfalz 25, 5106 Veltheim

Fillung:
1 Vadl Milch Far die Fullung einige Loffel Milch mit dem
2 Packchen | Vanillepuddingpulver Vanillepuddingpulver verrihren. Die restliche
100 g Mohnsamen Milch, den Mohnsamen sowie den
1 Packchen |Bourbon Vanillezucker Vanillezucker in ein Pfannchen geben und
aufkochen. Beiseite stellen.
Teig:
2dl Milch Far den Teig die Milch in ein Pfannchen
100 g Backmarzipan geben und gut handwarm werden lassen.
Vom Feuer nehmen, das Marzipan in Stlicke
bréckeln und in der Milch auflésen.
250 g weiche Butter Die weiche Butter mit dem Zucker und dem
150 g Zucker Vanillezucker sehr luftig und hell schlagen.
1 Packchen |Bourbon Vanillezucker Dann ein Ei nach dem andern unterrihren.
3 Eier Die Marzipanmasse beifligen.
350 ¢ Mehl Mehl und Backpulver mischen und unter die
1 Packchen |Backpulver Butter-Marzipan-Creme rihren. Die Halfte
etwas Puderzucker zum des Teiges in die grosszlgig ausgebutterte
Bestauben und mit Mehl bestdubte Form fullen. Die
andere Halfte mit der Mohnmasse mischen
und ebenfalls in die Form geben. Eine Gabel
spiralférmig durch den Teig ziehen.
Backen:
Den Gugelhopf im auf 170 Grad vorgeheizten Ofen auf der untersten
Rille wahrend 60-70 Minuten backen. Die Nadelprobe machen.
Den Gugelhopf 10 Minuten in der Form stehen lassen. Dann den Rand
sorgfaltig 16sen und den Kuchen auf eine Platte stlirzen. Vollstandig
auskuhlen lassen. Vor dem Servieren mit Puderzucker bestduben.
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