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Fortgeschrittene trennen die Eier und schlagen aus dem Eiklar Eischnee
und riihren die Dotter mit Staubzucker, Vanillinzucker und Joghurt
schaumig. Danach das Mehl mit Backpulver und Ol hinzugeben und den
Teig glatt riihren und den Eischnee unterheben. (Anfénger kénnen auch
die ganzen Eier mit Zucker schaumig riihren und dann das Joghurt mit
den restlichen Zutaten einriihren)

Der Teig kommt in eine ausgefettete und mit Brosel, Niissen oder Mehl
gestaubte Gugelhupfform. Der Gugelhupf kommt nun fiir ca. 1 Stunde
auf mittlerer Schiene in das auf 180°C vorgeheizte Backrohr. (Profis
priifen vor dem Herausnehmen mit einer Stricknadel ob der Kuchen
schon durch ist.)

Einmal vertraut mit dem Rezept kann dieses sehr einfach abgewandelt
werden, indem nach dem Glattriihren des Teigs noch weitere Zutaten
hinzugefiigt werden zB. eine Tasse Espresso, ein Stamperl Likor, eine
Hand voll Schokostiickchen oder geriebene Niisse. Fiir einen
+Marmorkuchen” einfach die Halfte des Teigs mit etwas Kakaopulver
mischen und abwechselnd mit dem hellen Teig in die Form geben.

Zutaten

2 Eier

1 Becher Joghurt

1 Becher Staubzucker
1 Pkg Vanillinzucker
2 Becher glattes Mehl
1 Pkg. Backpulver
1/2 Becher Ol
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