Schmeck den Siiden

Baden-Wiirttemberg

Kiirbis-Gugelhupf mit Schwarzwilder Schinken

Zutaten:

Fiir eine Gugelhupfform oder 12 Portionen

¢ 500 g Mehl

e 300 g Kurbisfruchtfleisch (z. B. Hokkaido)
¢ 250 ml Milch (lauwarm)

¢ 100 g Butter (zimmerwarm)

¢ 50 g Schwarzwalder Schinken

¢ 50 g getrocknete Tomaten

® 50 g Rostzwiebeln

¢ 50 g fein geriebener Bergkase

e 1 Wiirfel frische Hefe

e 1TL Zucker

e Gewdrze: Salz, Pfeffer, Oregano

e 3 Eier (Kl. M)

e 2 Eigelb (Kl. M)

¢ Ein halber Bund glatte Petersilie, geschnitten
4 EL weilte und schwarze Sesamsamen

Zubereitung

Den Zucker in 100 ml lauwarme Milch riihren. Die Hefe hineinbrdseln. 350 g Mehlin eine Schiissel geben und die
Hefemilch dartiber gieRen. Mit etwas Mehl vom Rand bestduben. An einem warmen Ort 15 Minuten zugedeckt
gehen lassen.

In der Zwischenzeit die zimmerwarme Butter mit einem %2 TL Salz, Pfeffer und Oregano schaumig riihren. Die
ganzen Eier und Eigelbe einzeln unterriihren. Die restlichen 150 g Mehl nach und nach hinzufligen und zu einem
glatten Teig verkneten. Zugedeckt, an einem warmen Ort eine Stunde, auf das doppelte Volumen, aufgehen
lassen.

Wahrenddessen den Schwarzwalder Speck und die getrockneten Tomaten fein wirfeln. Den Hokkaido-Kiirbis
mit Schale grob raspeln. Petersilie fein hacken. Speck, Kiirbis, Bergkdse, Rostzwiebeln und Petersilie in den
Teig geben. Teig nochmals gut durchkneten.

Eine Gugelhupfform (2 1/2 l Inhalt) fetten und mit Mehl und Sesamsamen ausstreuen. Teig in die Form fiillen,
zugedeckt weitere 20 Minuten gehen lassen.



Den Gugelhupfim vorgeheizten Ofen 10 Minuten bei 225 Grad Umluft (mittlere Schiene) backen. Anschlie3end
bei 170 Grad (Umluft) ca. 20-25 Minuten fertig backen. Aus dem Backofen nehmen und 10 Minuten in der Form
ruhen lassen. Danach stiirzen.



