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MIT DEN FLEXI® FORMEN
VON LURCH EINEN KLASSIKER

NEU ENTDECKEN

GUGELHUPFKREATIONEN - EIN KUCHEN MIT VIELEN GESICHTERN

Der Gugelhupf ist ein Kuchen der uns wie kein anderer durch das Leben begleitet. Er ist das Sinnbild
des Kuchens, die erste Form die wir im Sandkasten in den Handen halten, der Kuchen den wir
zum sechsten Geburtstag von Oma bekommen, ein gern gesehenes Mitbringsel auf den Partys
der Jugendzeit, der erste Kuchen den wir in unserer eigenen Kiiche backen, eine siifle Leckerei
die unserer ganzen Familie schmeckt und schliefllich der Lieblingskuchen, den wir fiir unsere
Enkelkinder backen.

Der Gugelhupf hat viele Gesichter, er ist einfach in der Zubereitung und doch facettenreich in seinen
Geschmacksvarianten. Seit 400 Jahren ist der Gugelhupf bekannt - Legenden und kleine Anek-
doten ranken sich um ihn und es gibt unzahlige Zubereitungsarten. Er kann gebacken werden mit
Friichten, Schokolade, Niissen, verschiedenen Glasuren, Marmorierungen, Verzierungen und sogar
als herzhaftes Geback.

LURCH modchte mit dieser Gugelhupffibel an alte Traditionen anknipfen
und gleichzeitig neue Geschmackshorizonte eréffnen. Probieren Sie acht
Gugelhupfrezepte aus, die speziell auf unsere Backformen abgestimmt
sind. Mit kleinen Variationen des Bewahrten und dem richtigen Werkzeug
erlebt der Klassiker Gugelhupf auch in Ihrer Kiiche eine Renaissance!

Wir wiinschen Ihnen viel Spafl beim Ausprobieren
der Rezepte und Backformen.
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TRADITION TRIFFT AUF MODERNE:
BACK EINEN GUGELHUPF MIT FLEXI®FORM

Omas Gugelhupf finden Sie langweilig? Keineswegs! Auf lhre Ideen kommt es an. Unsere Backformen
in der traditionellen Gugelhupfform bieten Ihnen den notigen Raum fir [hre eigene Kreativitat.
Unser Gugelhupf-Sortiment besteht aus zwei groBen FLEXI® FORMEN in den Farben Braun oder
Beere. Es gibt dariiber hinaus zwei Formen fur Gugelhupfe im Mini-Format. Zu unserer Gugelhupf-
Mini 6fach Form gesellen sich die neuen Muffinliner Gugelhupf im éer Set. Die trendigen Einzel-
formchen selbst konnen sich durchaus auf der Kaffeetafel sehen lassen - kleine Kuchen ganz
grof3. Alle FLEXI® FORMEN sind duBerst stabil und zugleich flexibel, da sie zu 100% aus Platin-Silikon
bestehen. Das Material besticht dariber hinaus durch maximale Antihaftwirkung - das Geback
lasst sich ohne vorheriges Einfetten der Formen leicht l[6sen und es bleiben keine Teigreste am Rand
haften. FLEXI® FORMEN sind temperaturbestandig von -40°C bis 240°C, zudem lebensmittelecht,
spllmaschinengeeignet und langlebig.

TIPPS

- Fir die Stabchen-Probe zur Backzeitkontrolle stecken Sie ein Holzstabchen in die Mitte des
Kuchens. Bleiben beim Herausziehen Teigreste kleben, muss der Kuchen noch einige Minuten im
Ofen bleiben. Erst wenn das Holzstabchen ganz sauber bleibt, ist der Rihrkuchen fertig gebacken.

- Die Gugelhupfformen kdnnen vielseitig verwendet werden. So kann auch ein Gugelpudding
gemacht werden oder eine Gugel-Eisbhombe im Gefrierfach. Das Gute dabei: Die Designs der
Formen werden immer detailliert auf dem Geback, Pudding, Eis etc. abgebildet.

FUR UNSERE KUNDEN GEBEN WIR DAS BESTE

Was uns wichtig ist sind Sie. Backspal3 pur, Raum fiir Ihre eigene Ideen, Freude am Gelingen einer
neuen Kreation und der Spafl beim gemeinsamen GenieBen. Unser Bestreben flexible Backformen
fur beste Backergebisse zu entwickeln, hat nichts von seinem Reiz verloren. Unsere cleveren
Silikonprodukte haben sich einen guten Ruf erworben und werden immer beliebter. Da wir von der
Qualitat unserer Produkte tUberzeugt sind, geben wir darauf eine 15-jahrige Herstellergarantie.
Dartber hinaus wollen wir Sie mit unseren Rezeptfibeln inspirieren. Neben der Gugelhupffibel haben
wir noch weitere Fibeln zu unterschiedlichen Themen herausgebracht. In der Friendsfibel finden Sie
jede Menge Ideen fir kleine Kostlichkeiten und grofe Freundschaften. In der Weihnachtszeit werden
Sie auf der Suche nach himmlischem Genuss in der Keksbackfibel flindig. Die Backwunderfibel
bietet ,Uberraschungen fiir alle Sinne”. Fiir alle diese Fibeln gilt: Liebe zeigen mit Gaumenfreuden.

Fragen Sie Ihren Fachhandler nach den Fibeln und
informieren Sie sich Uber das gesamte LURCH Produktangebot.
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KOUGELHOPF D'’ALSACE

Zutaten fiir einen Gugelhupf in einer der beiden
*»| grofien Gugelhupf FLEXI® FORMEN:

25 g Mandeln (ungeschélt) 100 g Zucker

200 ml Milch 100 g Butter

1 Wirfel frische Hefe 2 Pck. Vanillezucker
500 g Mehl 1 Prise Salz

Schritt 1: Die Form leicht einfetten. Mandelkerne auf den Boden
der Form geben. Milch auf dem Herd leicht erwarmen (handwarm)
und dann die frische Hefe darin auflosen.

Schritt 2: Die Hefe-Milch Mischung mit Mehl, Zucker, Butter,
Vanillezucker sowie einer Prise Salz mit dem Rihrstab des Hand-
riihrgerats zu einem geschmeidigen Teig verkneten. Zum Schluss
die Rosinen waschen und unterkneten. Den Teig in die Form auf
die Mandeln geben.

Schritt 3: Den Gugelhupf in der Form an einem warmen Ort — 3 . e ' e R - i8S R ¥ bR = S N
40-45 Minuten gehen lassen, bis er sich deutlich vergréBert hat. v TR . < Y Ao find : 2 4 ." j g
Dann den Kuchen im Ofen backen. ' A \ - : o

Der luftige Hefekuchen aus dem

Backzeit: 30-35 Minuten El b,
3 sass schmeckt zum Friihstiick
: Temperatur: 170°C (Umluft) ; _ mit etwas Butter mindestens so
g : N . . . y ¢ ' Sl B gut, wie am frithen Abend mit einem
Schritt 4: Nach dem Backen den Kuchen noch 10 Minuten im I ’ : ! - s e | Glaschen Gewdirztraminer. Von
‘ ausgeschalteten Backofen stehen lassen. Dann die Form mit dem B e " - dem beliebten Elsdsser Gugelhupf
Kuchen herausnehmen und weitere 5 Minuten abkihlen lassen. ' . - " gibt es soyvohlsUBe al;auch herz-
Nun kann der Gugelhupf gestiirzt werden. i . ' hafte Varianten und die entsprech-
4’:, enden Rezepte werden von den
o Familien in der Region wohl ge-
3 5 - A . g g
Arbeitszeit: 15 Minuten _ hiitet. Probieren Sie dieses traditio-
% . nelle Rezept aus und lassen sich
- Tipp: Sollten die Mandeln auf der Krone des Gugelhupfes nicht —_— - = 7 vom Geschmack dieses ange-
gut zu sehen sein, konnen noch einzelne Mandeln vorsichtig oben ' : nehm siifen Napfkuchens

tiberzeugen. Gugelhupf
FLEXI®FORM, @ 22cm, Braun
Art.-Nr.: 85002

in den Kuchen gedriickt werden.
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Sauer macht lustig? Dieser locker-
leichte Kuchen zaubert auf jeden
Fall ein Lacheln auf Ihr Gesicht und
das Ihrer Gaste. Perfekt ausge-
formt mit der typischen Welle auf
der Krone gelingt der Frischegugel
in der Gugelhupf FLEXI®FORM. Das
zitronig-duftende Resultat kann
sich sehen und schmecken lassen!
Die schone Glasur bezaubert eben-
so wie der herrlich frische Geschmack.
Art.-Nr.: 85003

'

ZITRONIGER FRISCHEGUGEL

240 g Butter
300 g Zucker

3 Pck. Vanillezucker

2 EL Rum

2 EL Zitronensaft

3 EL Krokant

Backzeit:
Temperatur:

Arbeitszeit:

1 TL flissiges Vanillearoma

1 Pck. Zitronen-Kuchenglasur

70 Minuten

2 EL geriebene Zitronen-
schale (unbehandelt)

5 Eigelbe

420 g Mehl

1 Pck. Backpulver

300 ml Joghurt

5 Eiweil3

2 EL geriebene Zitronenschale (unbehandelt)

Joghurt zu der Teigmasse geben. Den Backofen vorheizen.

180°C (Ober-/Unterhitze), 175°C (Umluft)

30 Minuten

"mh'l'l__._

Weiche Butter in eine groBe Schiissel geben. Zucker mit zwei
Packchen Vanillezucker mischen und in die Schiissel sieben. Rum, Vanil-
learoma, Zitronensaft und -schale dazugeben und mit dem Handriihrge-
rat sehr schaumig riihren.

Eier trennen. Eigelbe einzeln unter die Masse rithren. Mehl
mit Backpulver vermischen und anschlieend abwechselnd mit dem

Eiweif3 zu Schnee schlagen und dabei ein Packchen Vanille-
zucker einrieseln lassen. Den Eischnee unter die Teigmasse heben.
Alles in die Gugelhupfform flillen und backen. Nach 40 Minuten eventuell
mit Alufolie abdecken.

Den Gugelhupf etwa 10 Minuten in der Form auskihlen
lassen und dann stiirzen. Jetzt kann der Gugelhupf nach Belieben mit
Zitronenglasur, Schale und Krokant verziert werden.
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Zutaten fiir einen Gugelhupf in einer der beiden
groBen Gugelhupf FLEXI® FORMEN:

Die einfachsten Dinge sind oft
die besten. Ein Tassenkuchen, bei
dem die wesentlichen Zutaten
in Tassen abgemessen werden.
In diesem Fall ist es Gugelhupf-
Purismus der in Geschmack und
Optik tUberzeugt. Kurz vor dem
’ Servieren macht Puderzucker
den Kuchen zu einem kleinen
Meisterwerk. FLEXI® FORM
Gugelhupf, @ 22cm,
Braun, Art.-Nr.:
85002 ]

1 Tasse Sonnenblumenadl

3 Tassen Zucker

1 Pck. Vanillezucker

4 Tassen Mehl

1 Pck. Backpulver

3 Tassen Orangenlimonade
oder Mineralwasser

5 EL Puderzucker

Schritt 1: Den Backofen auf 180°C vorheizen. Die Gugelhupfform
leicht einfetten und auf ein Backblech stellen. Das OL, Zucker
sowie Vanillezucker mit einem Handriihrgerat schaumig rihren.

Schritt 2: Das Mehl mit dem Backpulver mischen, sieben und A
nach und nach unter die Olmasse riihren. Limonade oder Wasser
ebenfalls unter den Teig rithren. Wenn der Teig noch zu trocken
und brockelig ist, noch etwas Flissigkeit hinzufiigen. Den Teig
in die Form fillen und auf mittlerer Schiene im Ofen backen.

Backzeit: 50-60 Minuten
Temperatur: 180°C (Ober-/Unterhitze)

Schritt 3: Gegen Ende der Backzeit mit einem Holzstabchen die
Garprobe machen. Wenn keine Teigreste an dem Stabchen kleben
bleiben, dann ist der Kuchen gar. Nach dem Backen in der Form
auskihlen lassen und dann auf ein Gitter stirzen. Mit Puderzucker
bestauben.

Arbeitszeit: 10 Minuten
Tipp: Den Kuchen erst direkt vor dem Servieren mit Puderzucker
bestauben. Der weifle Zucker wird schnell aufgesogen von dem

Kuchen und ist frisch am schonsten. Ein kleines, feines Sieb ist
perfekt geeignet zum gleichmaBigen Bestauben des Gugelhupfes.
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' IERLIKOR-MINIHUPF

Zutaten fiir 6 Eierlikor-Minis in einer der beiden
FLEXI®FORMEN fiir Mini-Gugelhupfe:

Erinnerungen an die Kindheit -
wie spannend war es friher bei
Oma, wenn dieser Kuchen auf
den Tisch kam. Diese herrlich saf-
tigen Mini-Gugelhupfe, nach
dem Familienrezept unserer Food
Designerin und Rezeptautorin

L i Fiir den Teig: Fiir das Servieren:
Kornelia Stille-Schroder, bestechen . ..
I ] 3 Eier 125 ml Eierlikor
durch die einfache Zubereitung j
und - nach Belieben - durch ihre 125 g Zucker

raffinierte, leckere Verfeinerung. 1 Pck. Vanillezucker

FLEXI®FORM Muffinliner 125 ml Ol
Gugelhupf, 6er Set Romance 125 ml Eierlikor
Art.-Nr.: 85018 125 g Mehl

2 TL Backpulver
Etwas Butter fiir die Formchen
Semmelbrosel fir die Férmchen

Schritt 1: Den Backofen auf 180°C vorheizen. Eier, Zucker und Vanille-
zucker gut verriihren. Das Ol und den Eierlikér nach und nach dazu-
geben. Das Mehl und das Backpulver mischen und auf die Masse sieben
und vollstandig unterrihren.

Schritt 2: Die Formchen gut ausfetten und mit Semmelbroseln aus-

streuen. Der Teig hat bei diesem Rezept eine dhnliche Konsistenz wie
Bisquitteig. Deswegen ist das Einfetten und Ausstreuen notwendig.

Den Teig in die Formchen fiillen und diese auf ein Backblech stellen.

Den Kuchen nun auf mittlerer Schiene backen. [

Backzeit: 25 Minuten
Temperatur: 180°C (Ober-/Unterhitze)

Schritt 3: Die Gugelhupf-Minis mit dem Backblech aus dem Ofen
nehmen und 10 Minuten auskiihlen lassen. Nun kénnen die kleinen
Kuchen gestiirzt werden.

Arbeitszeit: 20 Minuten

Tipp: Vor dem Servieren - nach Belieben - noch
etwas Eierlikor iiber die saftigen Minihupfe gieBen.
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Zutaten fiir einen Gugelhupf in einer der beiden *“ V

grofien Gugelhupf FLEXI®FORMEN: o
5 Eiweil3 2 EL Rum

100 g Zucker 5 Eigelbe

220 g Butter 220 g Mehl

120 g Puderzucker 2 TL Backpulver

45 g Starkemehl 125 ml Milch (oder Sahne)

1 Pck. Vanillezucker 60 g Rosinen (tiber Nacht in

1 Prise Salz Rum eingelegt)

2 EL geriebene Zitronenschale 2 EL Mehl

(unbehandelt)

Schritt 1: Den Backofen auf 170°C vorheizen. Eiwei3 mit Kristallzucker
aufschlagen und beiseite stellen. Fiir den Teig zimmerwarme Butter,
Puderzucker, Starkemehl, Vanillezucker, Salz, Zitronenschale und
Rum mit dem Handrihrgerat schaumig rihren.

Schritt 2: Die Eigelbe nach und nach beim Rithren dazugeben. Mehl
und Backpulver mischen und die Halfte davon auf die Butter-Zucker
Masse sieben. AnschlieBend die Milch (oder Sahne) in den Teig ein-
rihren.

Die traditionsreiche Wiener Kaffee-
haus-Kultur ist bekannt fir ihren
einzigartigen Charme und die herz-
liche Gemiitlichkeit. Dabei ist das
wohl wienerischste siile Geback
der ,.Guglhupf“! Klassisch, saftig,
siifl - so hat dieser Kuchen der
Legende nach schon Kénigin
Marie Antoinette gemundet, die
das Geback aus dem Alpenland
an den Hof von Versailles gebracht
haben soll. Der Kaffeehaus-
Gugl’ als echter ,Weana“ bietet
wahrhaft kéniglichen Gugel-
hupf-Genuss. Gugelhupf
FLEXI®FORM, @ 22cm, Braun
Art.-Nr.: 85002

Schritt 3: Die Rosinen mit Kiichenrolle abtrocknen und in 2 EL Mehl
wenden, damit ihre Oberflache schon staubig trocken wird. Dann
die Rosinen mit der anderen Halfte der Mehl-Backpulver Mischung
abwechselnd leicht unter den Teig heben.

Backzeit: 50-60 Minuten
Temperatur: 170°C (Ober-/Unterhitze)

Schritt 4: Nach dem Backen den Kuchen in der Form
etwas auskiihlen lassen und anschlieBend stiirzen.

Arbeitszeit: 30 Minuten

LURCH 13
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Einfach und schnell zubereitet
entfalten sie ihr kleines Geheimnis
bereits beim ersten Biss: Die
fruchtige SiiRe der Blaubeeren, die
auf verfiuhrerische Vanille und
zarte Butter trifft. Die Aromen der
Zutaten verbinden sich zu einer
Geschmackskomposition die jeden
Gaumen verzaubern wird. Neben-
bei bemerkt sind Blaubeeren auch
echte Vitaminbomben. Da nascht
es sich gleich doppelt gut.
FLEXI® FORM Muffinliner
Gugelhupf, éer Set,
Romance

Art.-Nr.: 85018

Ll
Zutaten fiir 6 Blaubeer-Minis in einer der beiden -
FLEXI®FORMEN fiir Mini-Gugelhupfe:

300 g Mehl
125 g Zucker
2 TL Backpulver

1 TL Natron

125 g Butter

200 g Joghurt

1 TL Butter-Vanille Aroma oder "2
Fléaschchen

2 Eier

250 g Blaubeeren (frisch oder TK])

Schritt 1: Den Ofen auf 180°C vorheizen. Die Gugelhupfformchen fir ein
feines Butteraroma gut einfetten und dann in den Kihlschrank stellen.

Schritt 2: In einer groBen Schiissel Mehl, Zucker, Backpulver und
Natron vermischen. Die Butter in Flocken dazugeben bis die Masse

sich verbindet und broselig wird.

Schritt 3: Den Joghurt in einer kleinen Schiissel cremig riihren. -
Das Vanille Aroma und die Eier unterriihren. Die Mischung zu der
Mehl-Butter Masse geben und alles vorsichtig zu einem lockeren
Teig vermengen. Behutsam die Blaubeeren unterheben.

Schritt 4: Die vorbereiteten Formchen zu 2/3 fiillen
und im vorgeheizten Ofen goldbraun backen.

Backzeit: 25 Minuten
Temperatur: 180°C (Ober-/Unterhitze)

Schritt 5: Die Kiichlein rund 5 Minuten in den Formen
belassen, dann stiirzen und auf einem Gitter abkihlen lassen.

Arbeitszeit: 20 Minuten
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GUGELKUNST

Zutaten fiir 6 Gugelkreationen in‘einer der beiden
FLEXI® FORMEN fur Mini-Gugelhupfe:

Fiir die Dekoration:
Kuvertiire mit
Vanillegeschmack,
Speisefarben,

Fiir den Teig:

150 g Margarine oder Butter
125 g Zucker

1 Pck. Vanillezucker

1 Prise Salz Deko-Streusel,
3 Eier Perlen etc.
150 g Mehl

1 EL Speisestarke
2 TL Backpulver
2 EL Milch

Schritt 1: Den Backofen auf 180°C vorheizen. Fiir den Riihrteig

die Margarine oder Butter cremig schlagen. Zucker, Vanillezucker
und die Prise Salz unterrihren. Die Eier nach und nach beim
Rihren dazugeben. Das Mehl mit der Speisestarke und dem Back-
pulver mischen und abwechselnd mit der Milch unterrihren.

Schritt 2: Den Rihrteig in die Gugelhupfformchen hineingeben
und im vorgeheizten Backofen backen.

25 Minuten
180°C (Ober-/Unterhitze)

Backzeit:
Temperatur:

Schritt 3: Den Kuchen aus den Formchen herauslosen und abkiih-
len lassen. Dann die Glasur schmelzen und mit Speisefarben ein-

farben. Den Kuchen damit tiberziehen und nach Belieben verzieren.

Arbeitszeit: ca. 20 Minuten

Langweilig wird es hier garan-
tiert nicht! Backkreative und
kleine Gugelkinstler kénnen
ihre Kreativitat voll entfalten
und die schmackhaften Vanille-
Kichlein mit bunten Farben,
groflen und kleinen Streuseln,
Perlen und Flocken verzieren.

Zaubern Sie |hren eigenen ¢
Regenbogen auf die Kaffee- °
tafel. FLEXI® FORM
Gugelhupf Mini,
6fach, Braun
Art.-Nr.:
85029 .
> @ $“
- - -
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HOC SCHOKOHUPFE

Zutaten fiir einen Gugelhupf in einer der beiden
groBBen Gugelhupf FLEXI® FORMEN:

Fiir den Teig: Fiir die Glasur:
100 g dunkle Schokolade 200 g Kuvertiire
375 g Zucker

4 Eier

250 g Butter

250 g Mehl

2 EL Kakao

1 TL Natron

125 g Saure Sahne

Etwas Butter fiir die Form

Semmelbrdsel fir die Form

Schritt 1: Den Backofen vorheizen. Die Schokolade im Wasserbad
schmelzen. Zucker und Eier schaumig riihren, Butter, Mehl, Kakao und
Natron verriihren. Die saure Sahne unterheben und dann die mittler-
weile flissige Schokolade dazugeben.

Schritt 2: Den Teig in die Form geben und backen.

Backzeit: 50 Minuten
Temperatur: 180°C (Ober-/Unterhitze), 175°C (Umluft)

Ein schokoladig-leckerer Schoko-
traum der Herzen hoher schlagen
lasst. Schokoholics kommen hier
voll auf ihre Kosten. Wenn die Zahne
durch die knackige Schokoglasur
brechen und sii3en Teig zerteilen
bevor sie auf den saftigen Schoko-
kern treffen, spatestens dann ist
kein Halten mehr. Der Schokohupf
offenbart ein sinnliches
Geschmackserlebnis,
das seinesgleichen
sucht. Gugelhupf
FLEXI®FORM,
@ 22cm, Beere
Art.-Nr.: 85003

Schritt 3: Den Kuchen 10 Minuten in der Form abkiihlen lassen,
| dann stiirzen. Fir die Glasur die Kuvertiire im Wasserbad schmelzen.
Den Kuchen komplett mit der Glasur tberziehen.

Arbeitszeit: 20 Minuten

Tipp fiir eine besonders gleichmagige Glasur: Die Form nach dem
Stiirzen grindlich reinigen, denn Fett und Kriimel wiirden die Glasur
verderben. Die Kuvertiire schmelzen, in die gereinigte Silikonform
giefen und den Schoko-Gugelhupf in die Form hineindriicken. An-
schlieBend die Kuvertiire mindestens 2 Stunden — am besten jedoch
Uber Nacht - trocknen lassen und den glasierten Schokohupf vorsichtig
aus der Form ldsen.
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