KOCHSCHULE

Marmoriert, aprikotiert, schokoladig, mit oder ohne Rosinen - der Gugelhupf ist
fixer Bestandteil der Wiener Kaffeejause. Die alt-wienerische Variante ist eine
Mischung aus Germteig und einer buttergeriihrten Masse, auch geriihrter Germteig
genannt. Wir zeigen Schritt fiir Schritt, wie man den Klassiker am besten zubereitet.
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Kochschul-Tipp:

Wiener Streuzucker ist ein besonders
feiner und rieselfahiger Zucker, der
direkt auf warme Mehlspeisen gestreut
werden kann, nicht zergeht und
nicht klumpt. Auch im praktischen
Nachfallbeutel erhaltlich.
www.wiener-zucker.at
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Germgugelhupf mit Rosirnen,
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