
Seelenfutter für graue Tage: Schokoladen-Gugelhupf mit einem
Hauch Kardamom

Nachdem ich letzte Woche die Schokokekse TOGO aus dem Kreutzkamm-Buch ausprobiert
habe, war spontan noch der Schokoladen-Gugelhupf dran. Gar nicht so sehr, weil ich schon
wieder (oder immer noch?) so Verlangen nach Schoki hatte, sondern weil ich das Rezept so
spannend fand. Ich habe ja schon viele Rezepte gelesen, alte wie neue, aber so eine
Reihenfolge bei einem Rührteig ist mir noch nie untergekommen.
Was ist hier so anders? Wirklich ungewöhnlich fand ich, dass nicht die Butter mit dem
Zucker schaumig gerührt wird, danach die Eier dazukommen und schließlich die trockenen
Zutaten. Hier wird die Butter cremig gerührt, dann kommt das Mehl dazu und dann die
separat vermischten Eier, Eigelbe und Zucker sowie ebenfalls separat mit Wasser
angerührtes Kakaopulver. Ich konnte mir das nicht so richtig vorstellen und backte aus
Neugier spontan die halbe Menge nach.
Die Menge war perfekt für meine kleinere Gugelhupfform plus 2–3 Probier-Muffins. Im Buch
hat die Form 22 cm Durchmesser, dafür verdoppelt ihr dann die Teigmenge.
Das Ergebnis war überraschend gut! Heraus kam ein wirlich leckerer, mürber, aber nicht
trockener Rührkuchen. Den Zucker hatte ich reduziert und noch etwas Kardamom zugefügt,
damit neben Schokolade noch ein bisschen Aroma dabei ist, was ich super lecker fand.
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Und da wir hier seit Wochen viel Nebel und elend graue (Regen)Tage haben, tut eine
ordentliche Portion Schoko-Nascherei der Stimmung gut. Wenn es draußen so unfreundlich
ist, muss man es sich drinnen umso gemütlicher machen, mit einem heißen Tee, einem
guten Stück Kuchen und netter Gesellschaft!
Im Rezept standen übrigens keine ganzen Eier, sondern eine Grammangabe. Ich habe
gewogen und großzügig auf- bzw. abgerundet und das hat gut funktioniert. Deshalb gibt es
von mir praktischere Angaben.
Mit dem übrigen Eiweiß könnt ihr natürlich auch noch etwas backen, oder ihr würzt es und
backt ein Spiegelei ohne Eigelb, aber dafür mit Einlage nach Geschmack – das habe ich
schon zwei Mal gemacht.

Für 1 Gugelhupfform mit 22 cm Durchmesser:
155 g weiche Butter

150 g Dinkelmehl 630
4 g Backpulver

3 Eier
2 Eigelb

100 g Rohrohrzucker
Samen von 3 Schoten grünem Kardamom, frisch gemörsert

1 Prise Salz
100 g Schokoladenraspeln

60 ml Wasser + 30 g Kakaopulver
100 g Zartbitterschokolade (oder -kuvertüre)

Den Backofen auf 180 °C Umluft vorheizen. Die Gugelhupfform mit 15 g Butter einfetten.
Das Weizenmehl mit dem Backpulver vermischen und sieben.
Die restliche Butter in einer Küchenmaschine oder mit dem Handmixer glatt rühren. Die
Mehlmischung hinzufügen und alles zusammen cremig rühren.
In einer separaten Schüssel die Eier und das Eigelb mit dem Zucker und Salz schaumig
schlagen.
Das Kakaopulver mit etwa 120 ml Wasser glatt rühren, bis eine cremige Konsistenz erreicht
ist.
Die Eiermasse vorsichtig unter die Butter-Mehl-Masse rühren. Dann das glatt gerührte
Kakaopulver hinzufügen. Zum Schluss die Schokoraspel dazugeben. Alles gut vermischen.
Den Teig in die vorbereitete Gugelhupfform füllen und gleichmäßig verteilen.
Den Gugelhupf im vorgeheizten Backofen etwa 35 Minuten backen, bis er goldbraun ist. Am
besten nach 30 Minuten Stäbchenprobe machen: Einen Zahnstocher in die Kuchenmitte
stechen – kommt er sauber heraus, ist der Kuchen fertig.
(Einen Gugel mit der doppelten Menge ca. 60 Minuten backen.)
Den fertig gebackenen Gugelhupf herausnehmen und auf ein Kuchengitter stürzen. Dort
komplett abkühlen lassen.
Nach dem Abkühlen den Gugelhupf mit der Schokolade oder Kuvertüre überziehen.
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Ich denke, man kann diesen Kuchen auch super variieren, wenn man den Kakao im Teig
weglässt und andere Aromen oder nur Schokoraspeln oder zum Beispiel Rosinen,
Cranberries oder Nüsse zufügt.
Viel Spaß beim Nachbacken und genussvolles Vernaschen!
Eure Judith
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