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GERMTEIG

1 kg Bio Weizenmehl Oer
110 g Zucker

4 Eier

110 g weiche Butter

1 Wiirfel Hefe

12 g Salz

500 ml Milch

Abrieb von einer Zitrone
2 Teeloffel

Bourbonvanillezucker

TOPFENCREME
250g Topfen,

50g Zucker

1 Ei und 1 Dotter

Saft einer Zitrone
WELITERS

Rosinen, Marillenmarmelade
125g Waldfruchte,
Mandelblattchen,

Staubzucker

Ii

Guglhupf
Topfenkiichl
Gipfilan

ZUBEREITUNG
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Fir den Germteig das Mehl in eine
Schiussel sieben, Germ hineinbroseln,
mit ein wenig Milch und Zucker
bedecken und kurz gehen lassen dann
die restlichen Zutaten dazugeben und
zu einem elastischen Teig verarbeiten.
Den Teig an einem warmen Ort
zugedeckt gehen lassen, bis er sich
verdoppelt hat.

Fuar die Topfencreme Dotter, Ei und
Zucker schaumig schlagen und den
Topfen und den Zitronensaft

unterrihren.

Den Teig in drei gleich groB3e Stiicke
teilen, ein Stiick rund ausrollen (nicht zu
dinn) und in 6 Teile schneiden (wie bei
einer Torte). Auf jedes Stiick einen TL
Marillenmarmelade geben, zu einem
Gipfile aufrollen und auf ein Backblech

geben und gehen lassen.

Beim zweiten Teigstiick Rosinen
untermengen, in 6 gleich groBe Stiicke
teilen, wurstartig ausrollen und in die
Gugelhupfformen legen. Sollte man
keine Formen haben, Kugeln formen
und auf ein Backblech geben.

Den 3.Teig in 6 Stiicke teilen und jedes
Stiick zu einem runden Fladen ausrollen
mi Topfenmasse bestreichen,
Waldfriachte und Mandelblattchen
dartiberstreuen und auf einem

Backblech gehen lassen.

Das aufgegangene Gebick zeitgleich auf
3 verschiedenen Stufen bei 170 Grad
HeiBluft ca. 15 min backen, mit
Staubzucker bestreuen und zum
Fruhstiick genieBen.....



