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\ Weihnachtlicher Gewiirzhuchen

Unsere Family liebt Platzchen und was sie noch mehr liebt ist Kuchen. Deshalb
habe ich noch schnell nach einem leckeren Rezept fiir einen weihnachtlichen
Gewiirzkuchen gesucht und gefunden. Von der Zutatenliste habe ich es an
unsere sensiblen Bauche angepasst. Die Zutatenliste ist (berschaubar, der

Zucker durch Reissirup ersefzi, das Weizenmehl mit dem nussigen ]
Buchweizenmehl aulgepeppt. Den Schokoguss habe ich aus hauseigener I
e

=

Schokolade mit Zimt gemacht. Der Kuchen ist saftig und angenehm sifl.
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Steht bei euch diese Weihnachten ganz viel Familienbesuch an? Bei uns definitiv und ich
freue mich darauf. Diese Weihnachten verbringe ich bei meiner Oma und meinem Opa
in Tschechien. Es ist selten, dass sich unsere Familie so komplett trifft und die Feiertage
zusammen verbringt, da wir inzwischen in der ganzen Welt zerstreut sind.

Unsere Family liebt Platzchen und was sie noch mehr liebt ist Kuchen. Deshalb habe ich
noch schnell nach einem leckeren Rezept fir einen weihnachtlichen Gewiirzkuchen
gesucht und gefunden. Von der Zutatenliste habe ich es an unsere sensiblen Bduche
angepasst. Die Zutatenliste ist Gberschaubar, der Zucker durch Reissirup ersefzt, das
Weizenmehl mit dem nussigen und glutenfreien Buchweizenmehl triumphierend
rausgekickt. Den Schokoguss habe ich aus hauseigener Schokeolade gepimpt mit Zimt
und Walnussstreuseln gemacht. Der Kuchen ist saftig und angenehm sif.
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* 350 g Buchweizenmehl Gewirze:

« 430 ml Mandelmilch * 1 TL Lebkuchengewirz
+ 180 ml Rapssl * 1 TLZimt

e 230 g Reissirup [alternativ: 100 g * Prise Muskat

Honig) « Prise Salz
* 40 g Kakaonibs
e ] Ei
* 5 ElL Kakao, roh

Fir den Guss:
90 g Kakaobutter
¢ 60 g Kakaopulver
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Newsletier

Du michtest dich Ober neue
Rezepte informieren lassen?
Donn abanniere einfach meinen
Mewsletter.

E-Mail-Adresse
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& ZUSATZLICH MEIN
KOSTENLOSES
E-BOOK ERHALTEN!
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* J3 EL rlohsamenschalen

. 7 : Reissi :
« 2 EL Backpulver 0 g Reissirup

e 1/4 TL Zimt
+ 40 g gehackie Walniisse
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1. Eine Guglhupfform einfetten und mit Mehl ausstreven. Ofen auf 180° C vorheizen.

2. Mehl mit Sirup, Kakao, Backpulver, Salz, Kakao, FLohsamenschalen, Kakaonibs und
Gewirzen mischen. Milch mit Ei und Ol verquirlen und nach und nach zur Mehlmischung
hinzutiigen. Zu einem glatten Teig verarbeiten.

3. Den Teig in die Gugelhupfform geben. Den Gugelhupf fir 50 Minuten bocken. Zur
Sicherheit eine Siébchenprobe machen, danach kurz abkihlen lassen und stirzen.

4. Den Kuchen vollsténdig auskihlen lassen. Fiir den Schokoladenguss: Die Kakaobutter
bei niedriger Hifze nach und nach im Wasserbad schmelzen lassen. Den Kakao, Zimt und
den Sirup unterrihren und anschlieBend kurz abkihlen lassen. Den Guss gleichméBig
aul Gugelhupf verteilen. Bevor der Guss vollstdndig aushértet noch gehackte Walnisse
driberstreuen.

@mma ff{amman{m& abachicken

Deine E-Mail-Adresse wird nicht verdfentlicht. Erforderliche Felder sind mit * markiert.

Kammentar

Dieses Formular speichert lhren Namen, lhre Email Adresse sowie den Inhalt, damit wir
die Kommentare auf unsere Seite auswerten kénnen. Weitere Informationen finden Sie
auf unserer Seite der Datenschutzbestimmungen.
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