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Vom Gugelhupf
zum Gugelhiipfchen

Der beriihmte Klassiker, der heute in zahlreichen Variationen auf
vielen Kaffeetischen anzutreffen ist, hat eine sehr lange Tradition:
Schon in der Antike wurden Kuchen in gugelhupfihnlichen Formen
gebacken. Unsere heutigen traditionellen Gugelhupfrezepte haben



ihren Ursprung in der Biedermeierzeit in Osterreich und
Deutschland, er war dort als feines Geback in Bilirgerhaushalten zu
finden. Damit zeigten die Biirger ihren gesellschaftlichen Status auch
am Kaffeetisch.

Es gab jedoch lange kein einheitliches Grundrezept fiir den
Gugelhupf, wie alte Kochbiicher belegen, in denen man zahlreiche
Varianten findet. Von Region zu Region, von Anlass zu Anlass und
auch abhangig vom Vermogen der Familie wurden Gugelhupfe z.B.
aus Germ-, Riihroder Biskuitteig gebacken, man verwendete mal
mehr und mal weniger von teuren Zutaten wie Butter, Mandeln,
Zitronen und Rosinen. Im Laufe der Zeit wurden so nicht nur die
unterschiedlichsten Rezepte entwickelt, auch die Formen wandelten
sich:

Ganz friher aus Ton oder Keramik, heute aus beschichtetem Blech
oder Silikon. Es gibt diese Formen mittlerweile auch in den
unterschiedlichsten GroBen, von ganz groB bis winzig klein.

Diese kleinen Formen haben mich zu diesem Buch inspiriert. Ich
habe alle Gugelhiipfchen in diesem Buch selbst kreiert,
nachgebacken und fotografiert. Dabei machte es mir besonders viel
SpaB, stets Neues auszuprobieren, denn man kann nicht nur Kuchen,
sondern auch Suppeneinlagen, Beilagen, Desserts und Konfekt
zaubern. Besonders ans Herz legen mochte ich Thnen auch die
pikanten Gugelhiipfchen. Bei dieser grofen Vielfalt ist sicher fiir
jeden etwas dabei. Ich wiinsche Thnen viel Spall beim Schmokern
und gutes Gelingen!
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Gugelhtiipfchen-ABC

Das Backrohr immer vorheizen. Gebacken wird mit gleicher Ober-
und Unterhitze (Mittelhitze). In den ersten 20 Minuten der Backzeit
sollte das Backrohr nicht geoffnet werden, sonst fallt der Kuchen
zusammen. Damit die Oberflache des Kuchens nicht zu dunkel wird,
empfiehlt es sich kurz vor Backzeitende den Gugelhupf mit Alu-Folie
abzudecken.

Bevor der Teig in die Formen gefiillt wird, ist es wichtig, die
beschichteten Blechformen sorgfiltig zu befetten und zu bemehlen,
damit sich die Gugelhupfe nach dem Backen leicht herauslosen
lassen. Man kann die Formen nach dem Befetten auch mit Broseln
ausstreuen. Wenn man Silikonformen verwendet, so braucht man
diese nur mit Butter auszustreichen. Bei Konfekt-Gugelhiipfchen
geniigt es auch, die Silikonformen leicht mit kaltem Wasser
auszuspiilen.

Ein Biskuitboden bricht beim Durchschneiden nicht, wenn man ihn
am (besten tiber Nacht) abkiihlen lasst. Dann das Biskuit mit einem
langen Messer oder einem starken Bindfaden teilen.



In den Rezepten wird meistens Butter angegeben. Diese kann auch
durch Margarine ersetzt werden. Butter nicht direkt aus dem
Kiihlschrank verwenden, sondern bei Zimmertemperatur weich
werden lassen. Wichtig: Die Fettzugabe soll auf keinen Fall hoher als
die Mehlzugabe sein.

Wenn man Dosenfriichte verwendet, lasst man diese gut abtropfen,
damit der Kuchen nicht durchgeweicht wird.

Die verwendeten Eier sollten Zimmertemperatur haben. Eidotter
macht den Germteig miirber. Ein Teig wird lockerer, wenn die Eier
getrennt werden und das EiweiB steifgeschlagen wird. Damit Eiweil3
beim Schlagen sicher fest wird, einen Spritzer Zitronensaft oder eine
Prise Salz beimengen.

Generell sollte man beschichtete Blechformen verwenden. Haufig
werden heute auch Silikonformen angeboten, diese verwende ich nur
fiir sehr kleine Gugelhiipfchen wie Konfekt und Suppeneinlagen. Ich
verwende Formen in folgenden Grofien: 1 kleine Gugelhupfform mit
17 cm @, 1 Form fiir 6 Stiick mit 10 cm @, 1 Form fiir 12 Stiick mit 7
cm @ und 1 Form mit 15 Stiick @ 4 ecm. Fiir Gugelhiipfchen, die nicht
gebacken werden, kann man auch Puddingformen verwenden, sie
haben oft eine gugelhupfahnliche Form. Prinzipiell kann man
natiirlich auch Rezepte, die z.B. fiir groBe Formen angegeben sind, in
kleinen backen, dann muss man aber natiirlich die Menge und die
Backzeit entsprechend abwandeln. Auch groB3e Fruchtstiicke etc.
konnen Probleme machen, diese muss man dann auch zerkleinern.



> e e T o = P ar———
Vit 2\ () () ©) POEO) (Ololo]0]0)
[ N N N R R A = oy
P J | IO e ) R T S e (e} 1OI5T |
N2 YY) @eE \QOOLE)

Zutaten, wie Friichte, Niisse, Konfekt und dergleichen sollte man
immer in Mehl wenden, bevor man sie in den Teig mischt. Dann
verteilen sie sich besser und sinken nicht sofort zu Boden.

Die in den Rezepten angegeben Backzeiten konnen je nach Herd
variieren. Daher empfehle ich, eine Garprobe zu machen, damit man
sieht, ob alles lange genug gebacken wurde. Man sticht dafiir am
Ende der Backzeit einfach am besten mit einer Spicknadel (die man
sonst zum Spicken von Fleisch verwendet) oder einem Holz- oder
MetallspieB in einen Mini-Gugelhupf hinein. Wenn nichts mehr
hangen bleibt, sind die Mini-Gugelhupfe fertig.

Grundrezepte dafiir auf S. 14—15.

Bei diesen kleinen Pralinen sollte man nicht vergessen, sie im
Kiihlschrank aufzubewahren.

In den Rezepten wird meistens nur Mehl angegeben, ich verwende in
diesem Fall Universalmehl. Dinkelmehl braucht zum Unterschied
von weiBlem Mehl (Universalmehl) etwas mehr Fliissigkeit und in
einem Germteig mehr Zeit zum Aufgehen. Mehl immer sieben,
dadurch wird der Gugelhupf lockerer und feiner.

Zum Herstellen von selbst gehobelten Schokoladeraspeln kiihlt man
die Schokoladetafel und hobelt mit dem Sparschaler feine Raspeln
herunter.



Bei Konfekt-Gugelhiipfchen ist zum Einfiillen der Masse in die
Formen ein Spritzbeutel empfehlenswert, so geht es einfach und
schnell. Wenn man keinen zur Hand hat, kann man auch einen
Gefrierbeutel verwenden, von dem man eine Ecke abschneidet.

Damit der Gugelhupf sicher aus der Form geht, den Kuchen aus dem
Backrohr nehmen, etwas abkiihlen lassen. Einen Teller darauflegen,
umstiirzen und einmal auf die Arbeitsflache klopfen. Form abheben.

Siehe S. 14 beim Grundrezept Schokoladenglasur.

Zucker sollte man immer sieben, nicht nur den Staubzucker.
Verwenden Sie dafiir ein feines Sieb, dann wird der Gugelhupf
besonders flaumig. Die Miihe lohnt sich.



Grundrezepte

Den letzten Schliff bekommen die Mini-Gugelhupfe erst mit der
richtigen Dekoration. Will man dafiir Glasuren verwenden, so kann
man — v. a. wenn es schnell gehen soll — auf fertige Glasuren
zuriickgreifen, oder diese selbst nach folgenden Grundrezepten
herstellen.

Schokoladeglasur

150 g dunkle Schokolade
50 g gehirtetes Kokosfett (Ceres)

Schokolade im Wasserbad schmelzen. Dazu Wasser in einem Topf erhitzen, einen
Wasserbadeinsatz auf den Topf geben und die Schokolade hineingeben, das Wasser
sollte nicht kochen. Durch das Wasserbad wird die Schokolade sanft erhitzt. Von der

Kochstelle nehmen und gehartetes Kokosfett dazuriihren. Lippenwarm abkiihlen

lassen und die Gugelhupfe nach Belieben verzieren.

Varianten:
Man kann statt der dunklen Schokolade auch Vollmilchschokolade nehmen, weif3e
Schokolade oder Haselnussschokolade (Noisette).

Zuckerglasur

125 g Staubzucker
2—3 EL Wasser

Fiir die Grundmasse Staubzucker durch ein Sieb streichen, damit er pulverfein wird.
Mit so viel Wasser verriihren, dass eine dickliche, streichfahige Masse entsteht.

Varianten:
Fiir eine Zitronenglasur entweder statt Wasser Zitronensaft verwenden, oder 2 EL
feinst geriebene Zitronenschale zur Grundmasse riihren.



Fiir eine Vanilleglasur zur Grundmasse 1 TL Bourbon-Vanillezucker dazuriihren.

Fiir eine Himbeerglasur bei der Grundmasse nur 1 EL Wasser verwenden und 2 EL
Himbeersirup dazuriihren.

Fiir eine Punschglasur fiir die Grundmasse statt Wasser 1 EL. Rum und 2 EL Rotwein
verwenden.

Fir eine rosa Glasur wird die Grundmasse mit etwas rotem Fruchtsaft oder
Lebensmittelfarbe eingefarbt.

Fiir eine weifle Glasur kann die Grundmasse mit etwas weiBer Lebensmittelfarbe
eingefarbt werden, damit die Farbe intensiver wird.
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Haselnusskrokant

Gugelhtiipfchen

o Zum Verzieren -
dunkle Schokoglasur
Haselnisse

6 Stiick
210 cm



Zutaten
3 Eier
150 g Butter
120 g Zucker
1 Pkg. Vanillezucker
150 g Mehl
1/2 Pkg. Backpulver
70 g Haselnusse,
gemahlen
120 ml Rummilch
(2 EL Rum auf 120 ml
Milch erganzen)

Fiir den
Haselnusskrokant
150 g Kristallzucker

200 g Haselnusse,
fein gehackt

Fiir den Haselnusskrokant Zucker in einer Pfanne karamellisieren.
Die Haselniisse darin schwenken. Masse in kleinen Kriimeln auf ein
Backpapier legen und auskiihlen lassen.

Fiir den Teig die Eier trennen. Eiweill zu Schnee schlagen. Butter,
gesiebten Zucker und Vanillezucker schaumig riihren. Eidotter nach
und nach unterriihren. Mehl und Backpulver mischen, sieben und
mit den Haselniissen und dem Haselnusskrokant vermengen.
Abwechselnd das Mehl-Haselnuss-Gemisch mit der Rummilch zum
Dotterabtrieb geben und den Eischnee untermengen.

Backrohr vorheizen. Gugelhupfformchen befetten und bemehlen.
Teig gleichmaBig aufteilen und im Backrohr bei 180 °C mit
Ober-/Unterhitze ca. 30 Minuten backen. Auskiihlen lassen und
sturzen.

Mit dunkler Schokoglasur und Haselniissen verzieren.

Man kann statt des selbst gemachten Haselnusskrokants auch 1
EL fertig gekauften nehmen.



Amarena

Gugelhtiipfchen
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o Zum Verzieren -
weille Schokoglasur

6 halbierte Amarenakirschen und Saft



6 Stiick
2 10 cm

Zutaten
2 Eier
180 g Butter
150 g Zucker
1/2 Pkg. Vanillezucker
1 EL Kirschrum
250 g Mehl
2 TL Backpulver
100 ml Obers
6 Amarenakirschen aus dem Glas

Eier trennen. EiweiB zu Schnee schlagen. Butter mit gesiebtem
Zucker, Vanillezucker und Kirschrum schaumig rithren. Die Dotter
einzeln beigeben und verriihren. Mehl und Backpulver sieben und im
Wechsel mit dem Obers und dem Eischnee zum Dotterabtrieb
riithren.

Backrohr vorheizen. Gugelhupfformchen befetten und bemehlen.
Teig gleichmafBig in den Formchen verteilen. In die Mitte je zwei
halbierte Amarenakirschen in den Teig driicken. Bei 180 °C mit
Ober-/Unterhitze ca. 30 Minuten backen. Auskiihlen lassen und
dann stiirzen.

Mit weiBer Schokoglasur, halbierten Amarenakirschen und Saft
verzieren.



