Nuss-Nougat-Gugelhupf

Ly OChrezepte

Das Rezept fur den Nuss-Nougat-Gugelhupf ist auch fir Backanfanger geeignet. Da schlagt das
Herz von Nusskuchen-Fans gleich viel hdher.

Verfasser: kochrezepte.at
Arbeitszeit: 20 min
Koch/Backzeit: 60 min

Gesamtzeit: 1,3 h

Zutaten

1 Stk.

Backform

Fur die Form

Nach Belieben

Fett

Nach Belieben

Haselnlisse gemahlen

Fur den Teig

150 g

Butter (weiche)

175¢

Zucker

1 Prise

Salz

5 Stk.

Eier (GréRe M)

2509

Topfen

%

2009

Nougat

200 g

Haselnlisse gemahlen

80¢

Nusse gehackt (Sorte nach Belieben)

200 g

Mehl

1 Packung

Backpulver

Fur die Glasur

759

Zartbitterkuvertiire

1EL

Nuss-Nougatcreme (gehauft)
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https://amzn.to/3kLbGqd
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Zubereitung

1.

Fur den Nuss-Nougat-Gugelhupf eine 22er Gugelhupf-Form griindlich ausfetten und mit
gemahlenen Haselnlssen ausstreuen. Den Backofen zeitig auf ca. 175°C Ober/Unterhitze
vorheizen.

. Dann den Nougat zum Schmelzen bringen und etwas abkihlen lassen.

. Jetzt die Butter, mit dem Zucker und dem Salz cremig ruhren.

. Nun die Eier hinzufigen und gut verrihren.

. Danach den Topfen unterrihren.

. Dann den Nougat ebenfalls unterriihren.

. Als nachstes die gemahlenen Haselnlsse, die gehackten Nisse, das Mehl (gesiebt) und das

Backpulver unter den Teig heben.

. Den fertigen Teig anschlie3end in die Form geben und glatt streichen. Der Kuchen sollte nun

im Ofen ca. 60 Minuten backen (Stabchenprobe machen). Sollte die Kuchen-Oberflache
wahrend des Backens zu dunkel werden, die Form einfach mit einem Stiick Alufolie oder
Backpapier abdecken. Den Gugelhupf bis zur Weiterverarbeitung bitte komplett auskihlen
lassen.

. Fur den Guss die Kuvertlre, mit der Nuss-Nougatcreme tber einem heiRen Wasserbad zum

Schmelzen bringe und den Kuchen anschliel3end damit tGbergiel3en.
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Tipp

Der Nuss-Nougat-Gugelhupf schmeckt auch, wenn man ihn lediglich mit etwas Staubzucker
dekoriert.
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