Barbara backt

Eiercognac-Gugelhopf

Barbara Lukesch, Zollikerberg: «Dieser Kuchen ist so saftig und tGberraschend im Geschmack, dass er
eine wunderbare Abwechslung zum klassischen Gugelhopf darstellt. Machen Sie einen Versuch!»

Zutaten Zubereitung

2 dI Ol (z.B. Oliven- oder Sonnenblumenél) 1. Ol, Eier und Zucker in einer Schiissel mit

5 mittelgrosse Eier dem Handmixer schaumig schlagen

200 g Zucker 2. Mehl, Backpulver und Kokosflocken

1 Packchen Vanillezucker mischen und sorgfaltig unter die Eiermasse
rihren

200 g Mehl

70 g Kokosflocken 3. Den Eiercognac und die Schokostreusel
unterheben

¥ Packchen Backpulver

2,5 dI Eiercognac 4. Den relativ flissigen Teig in eine mit Butter

eingefettete Gugelhopfform fiillen und im
auf 160 ° C vorgeheizten Backofen etwa 45
1 Beutel dkl. Schokoglasur Minuten backen. (Stabchenprobe machen!)

2 bis 3 EL Kokosflocken

60 g feine Schokostreusel

5. Den Kuchen auskiihlen lassen und mit der
Schokoglasur versehen. Ziigig mit
Kokosflocken bestreuen.

Eiercognac-Gugelhopf (Foto: ZN)



