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HEIDELBEER-GUGLHUPF MIT ZITRONENGUSS

Zutaten:
Fir eine Guglhupf-Form

Far den Teig:

6 Eier

250 g weiche Butter

125 g Zucker

ausgekratztes Mark einer Vanilleschote
2 EL Rum oder Rumaroma

1 Prise Salz

500 g Mehl

1 Pkt. Backpulver

1/4 1 Milch

100 g gehackte Mandeln (ohne Haut)
200 g Heidelbeeren

Zum Garnieren:

100 g Puderzucker
Zitronensaft

1 TL Vanilleextrakt

1 Handvoll Heidelbeeren
3 Stangel frische Minze
1 EL Mandelblatter
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Zubereitung:

Backofen auf ca. 175 °C Ober-/Unterhitze vorheizen. Mandelblatter in einer beschichteten Pfanne
goldbraun résten. Die Heidelbeeren waschen und vorsichtig trocken tupfen.

Die Eier trennen und das Eiweils mit dem Schneebesen eines Rihrgerates steifschlagen. Die Butter
mit dem Zucker und dem Vanilleschotenmark in einer anderen Schussel cremig rihren. Nach und
nach das Eigelb, Rum und die Prise Salz unterrihren. 1/3 vom Eischnee unter den Teig heben. Das
Mehl mit dem Backpulver mischen und abwechselnd mit der Milch unterrihren. Den restlichen
Eischnee unterheben, Mandeln und Heidelbeeren vorsichtig unterheben.

Eine Guglhupf-Backform fetten und mit Paniermehl bestauben. Den Teig in die Form geben und ca.
50 Minuten auf der mittleren Schiene des Backofens backen. Den Kuchen kurz abkuhlen lassen, aus
der Form sturzen und komplett auskihlen lassen.

Puderzucker mit etwas Zitronensaft und Vanilleextrakt zu einem dickflissigen Guss verrihren, Uber
den Kuchen gieBen und mit Heidelbeeren, Minz- und Mandelblattern garnieren.
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