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Gesa Kohlenbach Freitag, 08.10.2021
Kurbis-Apfel-Gugelhupf Fur 12 Stick
Zutaten:

Fur den Rihrkuchen:
500 g Krbis (z.B. Hokkaido)
1 Apfel

3 Eier (Grol3e M)

300 g Zucker

200 ml Ol (z.B. Rapsol)
2 TL Zimt

1 TL Ingwer, gemahlen
% TL Muskat

400 g Mehl (Type 405)
10 g Backpulver

Fir das Salzkaramell:
100 g Zucker

60 ml Sahne

45 g Butter

1 TL Salz

Fur das Topping:
125 g Butter

150 g Frischkase
40 g Puderzucker

1 Pck. Vanillezucker
1TL Zimt

Fir die Deko:
Apfelringe, getrocknet

AulRerdem:
1 Gugelhupfform (ca. @ 24cm)

Zubereitung:

1. Fur den Ruhrkuchen den Kirbis in Wirfel schneiden und mit etwas Wasser im Topf
weich kdcheln. Dann abkihlen lassen und plrieren.

2. Den Backofen auf 150 °C Umluft (180 °C Ober- und Unterhitze) vorheizen. Gugelhupfform
einfetten. Den Apfel reiben.

3. Die Eier, Zucker, Ol und die Gewirze wie Zimt, Ingwer und Muskat mit der
Kichenmaschine oder Handrihrgerat aufschlagen. Anschliel3end den geriebenen Apfel und
das Kurbisplree dazugeben und

weiterrihren. Als letztes das Mehl und das Backpulver glatt unterriihren.

4. Ruhrteig in die Gugelhupfform fillen und im vorgeheizten Backofen fir ca. 60 Minuten
backen.

Unser Tipp: am besten Stabchenprobe machen, ob der Gugelhupf auch durchgebacken ist.
5. Den Gugelhupf aus dem Backofen nehmen, auskihlen lassen und ausgekihlt auf eine
Tortenplatte stirzen.

6. FUr das Salzkaramell den Zucker in einem Topf auf mittlerer Stufe langsam
karamellisieren lassen. Die Sahne unter den geschmolzenen Zucker rihren (Vorsicht heil3!)
und solange riihren bis sich alles
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verbindet. Den Topf vom Herd nehmen und Butter und Salz ebenfalls
unterrihren. Salzkaramell abkiihlen lassen.

7. Fur das Topping die Butter im Topf leicht schmelzen. Wahrenddessen den Frischkase
mit dem Puder-, Vanillezucker und dem Zimt in einer kleinen Schiissel vermischen.
Anschlieend die geschmolzene Butter unterriihren und Topping auf dem Gugelhupf
verstreichen.

8. Getrocknete Apfelchips dekorativ in die Creme stecken und das abgekuhlte Karamell
dariiber traufeln.




