Kiirbis-Gugelhupf

Was passt besser zum Herbst als ein leckeres
Rezept mit Kiirbis?!

Heute gab es Kiirbis mal anders als gewohnt,
namlich in Form von einem Kuchen! Einem
leckeren Kiirbis-Gugelhupf!

Guten Hunger und einen schonen Herbstanfang
wiinschen Marielouise und Celina aus dem Biize

J
Zutaten: (fiir 2 Gugelhupf-Formen)
Fiir den Teig:
* ca. 1000 g Hokkaido-Kiirbis
500 g Butter (weich)
Fiir die Creme: Fiir den Guss: * 5009 Zucker
1 Zitrone « 150 g Puderzucker e 2 I_Dackchen Vanillin-Zucker
400 g Frischkase « 1 Zitrone « Prise Salz
e 8 EL Puderzucker  Lebensmittelfarbe Orange * 12 Eier
« Lebensmittelfarbe Orange (viel - etwas Wasser + 1000 g Mehl
Gelb + ganz wenig Rot) * 2 Packchen Backpulver

« 1 Packung Marzipan Butter und Mehl fiir die Form

Und so geht's:

Kiirbis waschen, aushéhlen und wiirfeln und mit ca. 100 ml Wasser ca. 10 min kdcheln lassen. Dann mit einem
Stabmixer piirieren.

Eine Gugelhupf-Form (ca. 24 cm Durchmesser) mit Butter einfetten und mit Mehl ausstauben. 500 g weiche Butter,
500g Zucker, 2 Pck. Vanillin-Zucker und 1 Prise Salz mit dem Schneebesen des Handriihrgerates 3-4 Minuten cremig
riihren. 12 Eier nacheinander unterriihren. 1000 g Mehl und 2 Pck. Backpulver vermischen und in Wechsel mit dem
Kiirbispiiree unterriihren.

Die Halfte des Teigs nun in der Form verteilen und im vorgeheizten Backofen (Umluft 150 °C) 50 - 60 Minuten backen.
Kuchen in der Form 20 min abkiihlen lassen und dann stiirzen. Das Ganze mit dem zweiten Kuchen wiederholen.
(wenn du 2 Gugelhupf-Formen hast, kannst du die beiden Kuchen parallel backen)

Die Zitrone halbieren und auspressen. Frischkase mit 8 EL Puderzucker und der Halfte des Zitronensaftes glattriihren.
Etwas Lebensmittelfarbe zugeben bis eine schone orangefarbene Creme entsteht.

Die Unterseiten der Gugelhupfes mit einem Messer begradigen. Einen Kuchen mit der Oberseite nach unten auf eine
Tortenplatte stellen und die nun nach oben schauende Seite mit der Creme bestreichen, den zweiten Kuchen oben drauf
setzen.

Den Puderzucker mit dem Zitronensaft, 2 EL Wasser und etwas Lebensmittelfarbe zu einem glatten Zuckerguss
verriihren. Das Marzipan mit griiner Lebensmittelfarbe vermischen bis eine griine Massen entsteht. Aus dieser Masse
wird ein Kirbisstiel geformt und mit etwas Zuckerguss auf dem Kuchen befestigt.

Und fertig ist dieser coole Kiirbiskuchen! Lasst ihn euch schmecken!
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