Donauwellen Gugelhupf

Kranzform

leicht, schnell & einfach
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Fiir den Teig: Fiir die Cheesecake-Fillung:
200 g weiche Butter + Butter fur die Form 200 g Frischkase
1 Prise Salz 40 g Zucker
200 g Zucker 1Ei
1 Pck. Vanillezucker 10 g Speisestarke
5 Eier
250 g Mehl AuBerdem:
2 TL Backpulver 1 Glas Sauerkirschen
4 EL Kakao 60 g Schokolade
3 EL Milch ein paar Kirschen fir die Deko

Sauerkirschen abtropfen lassen. Backofen auf 180 Grad Ober/Unterhitze vorheizen. Kranzform fetten und
mit Mehl bestduben.

Butter, Salz, Vanillezucker und Zucker hell aufschlagen. Eier nacheinander unterschlagen. Mehl, Backpulver
mischen und unterrihren. Halfte mit Kakao und Milch mischen.

Fiir die Cheesecake-Fullung das Ei verquirlen. Frischkase, Zucker und Speisestarke dazugeben und mit einer
Gabel nur so viel wie noétig verriihren. Bitte nicht mit dem Schneebesen des Handriihrgerates.

Hélfte des hellen und dunklen Teiges im Wechsel |6ffelweise in die Form geben, am Rand ein wenig hoch-
ziehen, so dass in der Mitte eine Kuhle entsteht.

Cheesecake-Fillung einfiillen. Die Frischkdsemasse sollte den Rand der Form nicht berihren.

Hélfte der Sauerkirschen auf der Masse und dem Teig verteilen. Restlicher Teig im Wechsel einfillen.
Restliche Kirschen dazugeben und ein wenig eindriicken.

Ca. 50-55 Minuten backen. Aus dem Ofen holen und etwa 10 Minuten abkihlen lassen. Aus der Form
stirzen und auf einem Kuchengitter abkihlen lassen.

Guten Appetit!



