ZUTATEN:

FUr den Teig:

+ 2509 Zucker

+ 80 mlSonnenblumendl

« 2Eier L

+ 1TL Vanillearoma

« 400 gKurbispuree

+ 220gSauerrahm

+ 240 gWeizenmehl Typ 405
« 2 TlBackpulver

« 1TLNatron

« 1TLSalz

« 1TLZimt

« 1/4 TL Muskatnuss

« 1/4 TL Piment, gemahlen

FUr die Creme:

« 2reife Avocados

+ 50 gKakaopulver
« 120 mlAhornsirup
o 2 ELKokosol

« 1TL Vanillearoma

KURBISGUGELHUPF MIT

AVOCADO-SCHOKO-CREME

\_‘

1. Den Backofen auf 180 Grad Ober-Unterhitze vorheizen, 2 Gugelhupf-
Formen mit 16cm Durchmesser einfetten.

2.In der Schussel der Kiichenmaschine Zucker, OI, Eier, Vanille, Kurbisptiree
und Sauerrahm mit dem Schneebesen-Aufsatz cremig ruhren.

3.Mehl, Backpulver, Natron, Salz, Zimt, Muskatnuss & Piment dazu gebenund
nochmals gut verruhren, bis das Mehl vollstandig in den Teig eingearbeitet
ist.

4. Den Teig gleichmaRig auf beide Formen verteilen und im vorgeheizten
Backofen 30-35 Minuten backen. Den Stabchentest machen, dann die
Kuchen aus dem Ofen holen und auf einem Kuchengitter 10 Minuten in der
Form abkuhlen lassen. Dann aus der Form sturzen und vollstandig erkalten
lassen.

5. Fur die Creme alle Zutaten in einen Mixer geben und so lange purieren, bis
die Avocado vollstandig cremigist.

6.Die Boden der beiden GugelhUpfe abschneiden, und vernaschen. Dann
den einen Gugelhupf auf den Kopf stellen, mit etwas Creme bestreichen
und den zweiten Gugelhupf oben drauf stellen. Das Loch in der Mitte mit der
restlichen Creme auffullen und mit dem Strunk eines Kurbisses garnieren.

Tipp: *Verwende wirklich reife Avocados, da mit unreifen, griinen
Avocados die Creme zu sehr nach Avocado schmeckt und nicht nach
Schokolade.

Lust auf: Kuchen? Torten? Frihstick? Tartes? Vegan? Glutenfrei? —www.backbube.com



