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Lesen Sie vor der Zubereitung – besser noch vor 
dem einkauf – das Rezept einfach einmal vollständig 
durch. Aus dem Zusammenhang werden die Zuberei-
tungs-Schritte deutlicher und verständlicher.

Arbeitsschritte
Die Zutaten sind in der Reihenfolge ihrer Verarbei-
tung aufgeführt. Jeder Arbeitsschritt ist einzeln her-
vorgehoben und extra nummeriert. So haben wir die 
Rezepte für Sie auch entwickelt und ausprobiert.

ZubereitungsZeit und bAck Zeit
Die angegebene Zubereitungszeit schließt die Dauer 
der Vorbereitung und die eigentliche Zubereitung mit 
ein. Sie ist ein Anhaltswert und kann je nach indivi-
duellem Geschick oder übung natürlich ein wenig 
variieren. Längere Wartezeiten, wie zum Beispiel 
kühl- oder Abkühlzeiten oder auch Auftauzeiten sind 
in der Regel nicht in der Zubereitungszeit enthalten. 
einzige Ausnahme: In dieser Zeit sind parallel andere 
Arbeitsschritte zu tun. Die Backzeiten sind gesondert 
ausgewiesen.

bAckofeneinstellung und bAck Zeiten
Die in den Rezepten angegebenen Backtemperaturen 
und Backzeiten sind Richtwerte, die je nach indi-
vidueller hitzeleistung Ihres Backofens über- oder 
unterschritten werden können. Prüfen Sie nach Been-
digung der angegebenen Backzeit, ob das Gebäck gar 
ist. Die Temperaturangaben in diesem Buch beziehen 
sich auf elektrobacköfen. Die Temperatur-einstel-
lungsmöglichkeiten für Gasbacköfen variieren je 
nach hersteller, sodass wir keine allgemeingültigen 
Angaben machen können. Bitte beachten Sie deshalb 
bei der einstellung des Backofens die Gebrauchsan-
leitung des herstellers. ein Backofenthermometer 
eignet sich dabei gut, um die Backofentemperatur im 
Blick zu haben.

einschubhöhe
In den Rezepten in diesem Buch ist die einschubhöhe 
immer dann die Mitte des Backofens, wenn nichts 
anderes angegeben ist.

hinweise Zu den nährwerten
Bei den nährwertangaben in den Rezepten handelt es 
sich um auf- bzw. abgerundete ganze Werte. Aufgrund 
von ständigen Rohstoffschwankungen und/oder 
Rezepturveränderungen bei Lebensmitteln kann es 
zu Abweichungen kommen. Die nährwertangaben 
dienen daher lediglich Ihrer Orientierung und eignen 
sich nur bedingt für die Berechnung eines Diätplans.

AbkürZungen und symbole
eL  esslöffel
TL  Teelöffel
Msp.  Messerspitze
Pck.  Packung/Päckchen
g  Gramm
kg  kilogramm
ml  Milliliter
l  Liter
evtl.  eventuell
geh.  gehäuft
gestr.  gestrichen
gem.  gemahlen
ger.  gerieben
Tk  Tiefkühlprodukt
°c  Grad celsius

k Alorien-/nährwertAngAben
e  eiweiß
F  Fett
kh  kohlenhydrate
kcal  kilokalorie

Allgemeine Hinweise  
zu den Rezepten
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für den rührteig:
200 g Butter oder Margarine  

(zimmerwarm)
200 g Zucker
1 Pck. Vanillin-Zucker
4 eier (Größe M)
200 g Weizenmehl
50 g Speisestärke
2 gestr. TL Backpulver
1 Pck. Geriebene Zitronenschale

150 ml Orangensaft
50 ml Zitronensaft
evtl. 1 eL Zucker

insgesAmt:
e: 40 g, F: 200 g, kh: 420 g, 
kcal: 3660

ZubereitungsZeit:
15 Minuten, ohne Abkühlzeit

bAck Zeit:
etwa 45 Minuten

1. Den Backofen vorheizen.  
Ober-/unterhitze: etwa 180 °c 
heißluft: etwa 160 °c

2. Für den Teig Butter oder Marga-
rine mit einem Mixer (Rührstäbe) 
auf höchster Stufe geschmeidig 
rühren. nach und nach Zucker und 
Vanillin-Zucker unterrühren. So 
lange rühren, bis eine gebundene 
Masse entstanden ist. eier nach und 
nach unterrühren (jedes ei etwa  
1/2 Minute). 

3. Mehl mit Speisestärke, Backpul-
ver und Zitronen schale mischen, 
auf mittlerer Stufe unter den Teig 
rühren. Den Teig in eine Gugelhupf-
form (Ø 22–24 cm, gefettet) füllen. 
Die Form auf dem Rost in den 
vor geheizten Backofen (unteres 
Drittel) schieben. Den ku chen etwa 
45 minuten backen.

4. Die Form auf einen kuchenrost 
stellen. Den kuchen etwa 10 Minu-
ten in der Form stehen lassen, dann 
aus der Form lösen und auf einen 
mit Backpapier belegten kuchen-
rost stürzen. 

5. Den kuchen mit einem holzstäb-
chen mehrmals einstechen, mit 
Orangen- und Zitro nensaft (evtl. 
mit Zucker verrührt) beträufeln.

tipps: 
Der kuchen kann bereits am Vortag 
zubereitet werden. Der Teig kann 
auch als Blechkuchen gebacken 
werden. Dazu den Teig auf ein 
Backblech (30 x 40 cm, gefettet) 
streichen und etwa 30 Minuten 
bei gleicher Backofentemperatur 
backen. 

gugelHupf, getRänkt



GuGelhupfe

7



GuGelhupfe

9



GuGelhupfe

11



GuGelhupfe

13



GuGelhupfe

15



GuGelhupfe

17


