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Lockerer Oster-Gugelhupf
mit Eierlikor

Zutaten:

5 Stlick(e) Eier

180 g Zucker

Zubereitungszeit: 20 min .
20 g Vanillezucker

Kochzeit: 45 min
200 g weiche Butter

Gesamtzeit: 1 h 5 min
200 ml Eierlikor

Schwierigkeitsgrad: mittel
220 g Mehl

Portionen: 8 Personen
1 Pack Backpulver
1 Prise(n) Salz
80 ml Sahne

50 g Optional gemahlene Mandeln

Zubereitung:

1. Backofen vorbereiten
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Backofen auf 175 °C Ober-/Unterhitze vorheizen.

Gugelhupfform gut einfetten und mit Mehl ausstreuen.
2. Butter cremig schlagen

Butter mit Zucker und Vanillezucker etwa 3-4 Minuten

cremig aufschlagen.

3. Eier unterriihren

Eier einzeln unterrihren, bis eine glatte Masse entsteht.
4, Fliissige Zutaten hinzufiigen

Eierlikor und Sahne langsam unterrihren.

5. Trockene Zutaten einarbeiten

Mehl, Backpulver, Salz (und optional Mandeln) mischen

und kurz unterheben.
6. Backen

Teigin die Form flillen und ca. 45-50 Minuten backen

(Stabchenprobe).
7. Abkiihlen lassen

Kuchen etwa 10 Minuten in der Form ruhen lassen, dann

stiirzen und vollstandig auskuhlen lassen.



