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Zitronen-Gugelhupfchen mit

Cranberries

Zeit gesamt

1h 10min

[utaten

fiir 9 Portionen

Bio Zitronen
Cranberries, getrocknet
Sauerkirschnektar
Butter

Lucker

Salz

Eier

Weizenmehl, Type 405
Backpulver

Milch

Puderzucker

Zubereitungszeit

30min

2 St.
170 g
50 ml
150 g
100 g

3 St
200 g
1TL
50 ml
100 g

Schwierigkeit
Mittel

[uberertung
o

Kiichenutensilien

mittlere Schiissel, Sieb, SILVERCREST Handriihrgerat mit Schneebesen

1. Backofen auf 180 °C (Ober-/Unterhitze) vorheizen. Zitronen halbieren und Saft
auspressen. In einer Schiissel Cranberries in Sauerkirschnektar und 2 EL Zitronensaft
min. 30 Min. einweichen. AnschlieBend abgieBen und Saft auffangen.

2. In einer Schiissel Butter, Zucker und Salz mit einem Handriihrer mit Schneebesen
cremig schlagen. Eier zufiigen und riihren, bis sich der Zucker lost. Mehl und Backpulver
mischen und abwechselnd mit Milch und Saft unter den Teig riihren. Cranberries
unterheben.

3. Teig in eine gefettete Gugelhupfform (22 cm Durchmesser) fiillen. Im Ofen ca. 50 Min.
backen. Inzwischen Puderzucker mit 3 EL Zitronensaft verriihren. Zitronen-
Gugelhipfchen mit Cranberries aus der Form stiirzen und mit Guss verziert servieren.

Viel Freude beim GenieBen!
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Nahrwerte (pro Portion)

Kaloriengehalt 366 kcal
Kohlenhydrate 28
EiweiB og
Ballaststoffe 2g

Fette 15g



