Smooth Brot S0t food

Mini-Gugelhupf
Zubereitung fiir etwa 10 bis 12 Portionen Zutaten Mini-Gugelhupf
225 ml Milch (3,5% Fett) oder Sahne
450g des Sandkuchens, 225 ml Milch/Sahne und 825 ml Wasser 825 ml Wasser
abwiegen. Den Sandkuchen grob zerkleinern und in Milch bzw. Sahne 450¢g Sandkuchen
und Wasser zusammen mindestens 20 Minuten einweichen lassen. Die 3008 Smoothbrot Mischung

eingeweichte Kuchenmasse bei maximaler Geschwindigkeit 30
Sekunden lang feinst purieren. 300g Smoothbrot Mischung mit einem
Schneebesen o. a. unterheben.

Mini-Gugelhupf-Formen mit der Kuchenmasse fiillen und mithilfe von
Klarsichtfolie die Formen luftdicht umwickeln.

Im Konvektomat:

Die umwickelte Form mit der Kuchenmasse bei 115 °C Volldampf, fir
ca. 30-40 Minuten dampfen. Die Kerntemperatur, sollte 90 °C betragen.
Uberpriifen und gegebenenfalls die Garzeit verlangern.

Die fertigen Kuchen in der Form vollstandig auskiihlen lassen und dann
sturzen.

Den Gugelhupf nach Belieben anrichten und dekorieren, zum Beispiel
mit Puderzucker oder Sahne und/oder einem Spiegel aus pirierten
Frichten.

Die Gugelhupfe lassen sich auch ideal einfrieren und bei Bedarf
auftauen!

Nahrwerte pro Mini-Gugelhupf (ca. 80-90g)

Brennwert/ 634 kl/
Kalorien 151 kcal
Fett 6,8¢g
davon gesattigte Fettsdauren 51g
Kohlenhydrate 142¢g
davon Zucker 63g
Ballaststoffe 03g
Eiweil 82g
Salz 01lg
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