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KURBISKERN-KUCHEN

Ein Halloween-Rezept

Fiir 2 normale (25cm @) oder 4 kleine (15¢cm @) Gugelhopf-Formen

Fiir den Gugelhopf: Fiir die Fiillung:
Backtrennspray 1 geraffelter Apfel
150g Butter 300g Frischkése CH
2509 Zucker 4 EL Puderzucker
2 Msp Salz 2 EL Zitronensaft
8 Eigelb 2 Tropfen rote Lebensmittelfarbe

300g geraffelter Kiirbis
300g fein gehackte Kiirbiskerne

3EL Zimtpulver

% KL Nelkenpulver
2 Msp Muskatpulver

200g Halbweissmehl
1 Pack Backpulver
5 Eiweiss steif

| ZUBEREITUNG 4

1. Backofen auf 180°C vorheizen.

Fiir die Dekoration:
50g griiner Fondant/Marzipan
100g Puderzucker
2 EL Zitronensaft
2 Tropfen rote Lebensmittelfarbe

2. Fiir den Gugelhopf: Fiir den Gugelhopf: Butter, Zucker, Salz und Eigelb
riihren bis die Masse hell ist. Eiweiss steif schlagen. Kiirbis riisten und
an der Rostiraffel reiben. Kiirbis, sowie fein gehackte Kiirbiskerne,
Gewiirze, Mehl und Backpulver unter die Eigelbmasse ziehen. Eischnee
sorgféltig darunter ziehen. Masse in die mit Backtrennspray einge-
fetteten Formen geben. In der unteren Halfte des auf 180°C vorge-
heizten Ofens 50—-60 Minuten, je nach Backformgrdsse backen. Nadel-
probe machen! Stiirzen und auf einem Kuchengitter auskiihlen lassen.

3. Fiir die Fiillung: Apfel an der Rostiraffel reiben. Anschliessen alle
Zutaten gut mischen.

4. Fiir die Dekoration: Griiner Fondant oder Marzipan als Stiel formen.
Puderzucker mit dem Zitronensaft und der Lebensmittelfarbe zur
Glasur angeriihren.

5. Kuchen fiillen/dekorieren: Einen Gugelhopf mit der Oberseite nach
unten aufstellen. Boden bei Bedarf mit Messer begradigen. Den Boden
mit Flllung bestreichen (4 EL flr das Fiillen des Lochs (brig lassen).
Den zweiten Gugelhopf mit der Unterseite auf die Créme setzen. Das
obere Loch mit der restlichen Fillung fiillen. Mit roter Puderzucker-
glasur garnieren. Stiel aufsetzen.
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