Rotweinguglhupf
1 Guglhupfform/Kranzform – ca. 20 Portionen
	Zutaten:
	 
	

	5
	Stück
	Eier

	0,25
	Kilo
	Butter

	0,20
	Kilo
	Staubzucker

	1
	EL
	Vanillezucker

	0,15
	Kilo
	Schokolade erweicht

	1
	TL
	Zimt

	0,01
	Kilo
	Kakaopulver

	0,25
	Kilo
	Mehl glatt

	1
	Pkg.
	Backpulver

	0,20
	Liter
	Rotwein

	
	
	

	
	
	

	
	
	

	
	
	

	
	
	

	
	
	

	Zubereitung: 
	
	1. Kuchenform vorbereiten (befetten und bemehlen), Schokolade erweichen, Rohr vorheizen

	
	 
	2. Eier trennen und Schnee schlagen

	 
	 
	3. Butter flaumig rühren, Zucker und Dotter zugeben und sehr flaumig rühren, erweichte Schoko unterrühren

	 
	 
	4. Mehl mit Backpulver, Zimt und Kakaopulver vermengen und dieses Gemisch abwechselnd mit Schnee und Rotwein unter die Masse heben

	 
	 
	5. bei 180 °C backen

	 
	 
	6. auskühlen lassen und bezuckern (Alternative: Schokoladeglasur) 
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