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6 Gugelhopfförmchen für
je 2 d l  Inhal t
Butter und Ylehl für
die Förmchen

Teig:
300 g l"1ehl
1TL  Sa l z
20 g Hefe

ca.  1,5 d l  Mi lch,  iauwarm
1 E i

100 g Butte6weich
Nach Belieben frsch gemah
ener PfefferTropical von
Butty

2-3 EL Kräuter gem scht, z,B, lYaloran,
Rosmarin undThymran oder
Gusto lY sto von Butty

Garni tur :
6 Töte-de-lYo ne-Rosetten

wenig lYajoran und Thymian

Tipp: DerTeig <ann auch n
Mu{flnförmchen verteilt und so
gebacken werden.
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Zubereitung
'1 

Für denTeig [4ehl  und Salz mrschen,
erne Yu de formen, Hefe in der lY lch
auflösen, mt E, Butter und lGäutern
hinerngressen. lYit den Knethal<en des
-1a-or i  hrg^i  J le:  zJ e ref f l  re che. .
o l - - e r T c o  l , n e l e n  7 . , o ^ d ^ r t  t  O e t

Raumtemperatur aufs Doppelte
aufgehen lassen.
Den Te g nochmals durchkneten.Teig
n 6 Port  onen schneiden.  Je zu erner
ca.20 cm langen Ro le drehen. In dre
.  ' . -^h,+^.+-^ ' . .1 l -^*-h l+^^
-ö '  

mc^^r ,e le i ler ,  7 Jgedect  I
1  S  , . r d ^  h .  r , r -  r r  ̂  d ^e  [ ö rm-
chenrand aufgehen lassen, n der
flitte des auf2O0'C vorgeherzten
Ofbns 20 25 l'1 nuten bac<en. Etwas
ab<üh en assen.
Gugelhöpf i auf G tter stürzen.
D e noch lauwarmen oder l<alten
C,ge höpf l  -  tTere-de-Mo rc
Rosetten und Kräutern garn eren.
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