Johannisbeere-Buttermilch
Gugelhupf

Ein wundervoller Kuchen fur den Sommer. Durch die Buttermilch
und die Beeren ist der Gugelhupf super saftig. Die Saure der
Johannisbeeren ist ein toller Gegenpart zur SiBe des Kuchens.
Ich finde die Kombination einfach absolut perfekt. Naturlich
kann auch jede andere Beere verwendet werden. Mir personlich
schmeckt er aber mit Johannisbeeren oder mit Heidelbeeren am
Besten.

Rezept:

Zutaten: Gugelhupfform D/24cm
Teig:

 250g weiche Butter

180g Zucker

1 Prise Salz

1TL Vanillepaste

5 Eier Gr.M

175ml Buttermilch
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3759 Mehl
 12g Backpulver
e 250g Johannisbeeren

Deko:

 100g Puderzucker
 etwas Zitronensaft
* Johannisbeeren

Zubereitung:

Teig:

Backofen auf 180°C Ober-/Unterhitze vorheizen. Die
Gugelhupfform fetten und mit Mehl bestauben.

Butter, Zucker, Salz und Vanillepaste gut miteinander
verruhren. Jetzt die Eier nach und nach hinzufdgen. Mehl und
Backpulver mischen und sieben. Buttermilch und Mehlgemisch
abwechselnd einrdhren und alles zu einigem glatten Teig
verarbeiten. Nun werden die Johannisbeeren untergehoben. Den
Teig in die Form fullen und auf mittlerer Schiene in ca. 65-70
Minuten fertigbacken (Stabchenprobe). Aus dem Ofen nehmen und
den Kuchen, in der Backform, ca. 10 Minuten stehen lassen.
AnschlieBend auf ein Kuchengitter sturzen und komplett
erkalten lassen.

Deko:

Puderzucker sieben und soviel Zitronensaft hinzufugen, bis die
gewunschte Konsistenz erreicht ist. Auf dem Gugelhupf
verteilen und mit einer paar Johannisbeeren dekorieren.

Guten Appetit!



Galette mit Erdbeeren und
Heidelbeeren

Eine Galette ist einfach ein wundervolles Geback. Es ist
gerade Erdbeerzeit! Ich komme also nicht drumherum diese
kostlichen, roten Frichte als Belag zu verwenden. Dazu
gesellen sich noch ein paar Heidelbeeren. Fur mich ist diese
Kombination absolut perfekt. Dieser kleine Kuchen ist schnell
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und ohne viel Aufwand gemacht. Wer mag, kann dazu noch Sahne
reichen.

Rezept:

Zutaten:

Boden:

 150g Mehl

* 50g gemahlene Mandeln
« 100g kalte Butter
 50g Joghurt

159 Zucker

e 1 Prise Salz

« 1TL Vanillepaste

Belag:

e 200g Erdbeeren
 50g Heidelbeeren
e 1TL Zitronensaft
o« LTL Zucker

AuBBerdem:

* 20g gehackte Mandeln
« 2EL Sahne

 30g Mandelblattchen
 etwas Puderzucker

Zubereitung:

Boden:

Mehl sieben. Alle Zutaten zugig zu einem glatten Teig
verarbeiten, in Frischhaltefolie wickeln und 30 Minuten in den
Kihlschrank legen.

Belag:

Erdbeeren halbieren und mit dem Zitronensaft und dem Zucker
mischen. Die Heidelbeeren werden spater auf den Erdbeeren
verteilt.

Den Backofen auf 200°C Ober-/Unterhitze vorheizen.
Nun den Teig ca. 5mm dick ausrollen und auf ein mit Backpapier



ausgelegtes Blech legen.

Zuerst die gehackten Mandeln darauf verteilen, dann das
Erdbeergemisch und danach die Heidelbeeren. Dabei darauf
achten, dass ein 3-4cm breiter Rand frei bleibt. Nun den Rand
uber die Fullung legen. Diesen dann mit Sahne bepinseln und
die Mandelblattchen darauf verteilen.

In ca. 30 Minuten fertig backen. Danach 10 Minuten auf dem
Blech abkihlen lassen. AnschlieBend vorsichtig auf ein
Kuchengitter 1legen und komplett erkalten 1lassen. Mit
Puderzucker bestauben und Servieren.

Guten Appetit!



