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Eierlikorguglhupf STEIRER
Bad W’altersdoerOF

Zutaten:

325 g Butter

258 g Staubzucker

110 g Eigelb (cirka 5-6 Dotter)
Vanillezucker

etwas Zitronenabrieb

110 g Eiweil (cirka 5-6 Eiklar)
66 g Zucker

Prise Salz -
325 g Mehl

150 g Eierlikor

130 g Nougatwdirfel e |

Zubereitung:

Butter mit Staubzucker und Vanillezucker schaumig rithren und das Eigelb nach und
nach einrihren.

Eiweill mit Zucker und Salz zu Schnee schlagen und grob unter die Buttermasse
mengen.

Nougatwirfel mit dem Mehl vermengen und abwechselnd mit dem Eierlikor
unterheben.

Die Masse in die befetteten und bemehlten Formen fillen.
Bei 150°C ca. 50 min. backen.

Wenn erwiinscht den ausgekiihlten Gugelhupf mit einer Eierlikdr-Zitronen-Zuckerglasur
obenauf glasieren damit seitlich die Glasur nur Tropfenartig hinunterlauft.
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Hotel & Spa Der Steirerhof Bad Waltersdorf Tel: 03333-3211-0
Wagerberg 125, 8271 Bad Waltersdorf reservierung@dersteirerhof.at

www.dersteirerhof.at
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