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Kurbis-Pflaumen-Hupf

Fir die Gugelhupfform (& 22 cm):
etwas Fett
etwas Weizenmehl

Biskuitteig:

etwa 500 g Kurbis

125 ml Wasser

75 g Trockenpflaumen ohne Stein

6 Eier (GroRRe M)

125 g Zucker

1 Pck. Dr. Oetker Vanillin-Zucker

1/2 R&. Dr. Oetker Nattrliches Zitronen-Aroma
125 g Weizenmehl

1 gestr. TL Dr. Oetker Original Backin
50 g Dr. Oetker Mandeln gemahlen
75 g Hartweizengriel

Glasur:
100 g Aprikosenkonfittire
2 EL Wasser

1. Vorbereiten: Fir den Teig den Kiirbis in Spalten schneiden, Kerne
entfernen, schalen, Fruchtfleisch in Wirfel schneiden und in dem Wasser weich
garen. Kurbis purieren und abkihlen lassen. Pflaumen in kleine Wiurfel
schneiden. Gugelhupfform fetten und mehlen. Backofen vorheizen.
Ober-/Unterhitze: etwa 180°C

HeiRluft: etwa 160°C

2. Biskuitteig: Eier in einer Riihrschiissel mit einem Mixer (Rihrstabe) auf
hoéchster Stufe 1 Min. schaumig schlagen. Mit Vanillin-Zucker gemischten Zucker
und Aroma unter Rihren in 1 Min. einstreuen und die Masse weitere 2 Min.
schlagen. Mehl mit Backin mischen und kurz auf niedrigster Stufe unterriihren.
Mandeln kurz unterrihren. Griel3 und Kidrbismus mischen und zuletzt vorsichtig
unter den Teig rihren. Den Teig in die Form flllen, Pflaumenwirfel gleichmaRig
aufstreuen und etwas eindricken. Die Form auf dem Rost in den Backofen
schieben.

Backzeit: etwa 55 Min.

3. Kuchen nach dem Backen noch 10 Min. in der Form auf einem Kuchenrost
abkihlen lassen, dann erst I6sen, stirzen und erkalten lassen.

4. Glasur: Aprikosenkonfitire durch ein Sieb streichen, mit Wasser in einem
kleinen Topf 1 Min. aufkochen und den kalten Kuchen damit glasieren. Nach
Belieben mit Kirbisstreifen garnieren.

Pro Portion / Stiick: E: 5 g, F: 4 g, Kh: 23 g, kJ: 626, kcal: 150
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Versuchskiiche
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