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( Zubereitung Guglmupf Heidelbeere ) \ ) lBaI:kmiscllzlqu fii ;( einen
Ei, Butter und loghurt schaumig riihren. Mit der . ‘ eckeren, kleinen Kuchen

Backmischung vermengen und 10. Minuten ruhen ,
lassen. Das Guglmupfglas einfetten. Den Ofen

auf 180°Cvorheizen. Teig nochmals verriihren

und in das Glas einfiillen. Auf mittlerer Schiene

ca. 20 Minuten backen. Den Guglmupf auskiihlen /4

lassen und dann stiirzen, ) o
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Zuséitzlich wird bendtigt: 425009276807 10 % = -
1Ei, 40 g weiche Butter oder 3 EL Billers & Em“;;ﬁ“hm - Zusiitzlich wird bendtigt:
Butter-O1, 1 ELJoghurt oder Buttermilch oerbiibar 31 D i Sttt = 1 Ei. 40 g weiche Butter oder 3 EL Bill
0g \_ wwwehenbachtal de . i,40 g weiche Butter oder illers

Butter-Ol, 1 EL Joghurt oder Buttermilch

Backmischung fiir einen
leckeren, kleinen Kuchen

Zubereitung Guglmupf Zitrone
Fi, Butter und Joghurt schaumig riihren. Mit der
Backmischung vermengen und 10 Minuten ruhen
lassen. Das Guglmupfglas einfetten. Den Ofen
auf 180°C varheizen. Teig nachmals verriihren
und in das Glas einfiillen. Auf mittlerer Schiene
ca. 20 Minuten backen. Den Guglmupf auskiihlen
lassen und dann stiirzen.

Zubereitung Guglmupf Orange
Ei, Butter und Joghurt schaumig riihren. Mit der
Backmischung vermengen und 10 Minuten ruhen
lassen. Das Guglmupfglas einfetten. Den Ofen
auf 180°C vorheizen. Teig nochmals verriihren
und in das Glas einfiillen. Auf mittlerer Schiene
ca. 20 Minuten backen. Den Guglmupf auskiihlen
lassen und dann stiirzen,
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Zutaten:
Weizenmehl’, Zucker”, Kartoffelstarke’, Molke®,
Backpulver (Maisstarke’, Sauerungsmittel
Reinweinstein (24,7% Monokaliumtartrat), Back-
triebmittel Natron (Natriumhydrogencarbanat)),
Zitronenfruchtpulver (3%)", Kurkuma?, natiirliches
Zitronenaroma
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Zutaten:

Weizenmehl', Zucker", Kartoffelstarke’, Molke®,
Backpulver* (Maisstarke", Sauerungsmittel
Reinweinstein (24,7% Monokaliumtartrat), Back-
triebmittel Natron (Natriumhydrogencarbenat),
Orangenfruchtpulver (3%)", Rote Bete*, Kurkuma’,
natiirliches Orangenaroma
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Durchschnittliche Nahrwerte pro 100 g:
Brennwert 1461kl / 347 keal

Fett 1,66 g, davon gesattigte Fettsauren 0,10 g,
Kohlenhydrate 78,87 g, davon Zucker 35,15 g,
Eiweif 5,60 g,5alz 0,17 g
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Durchschnittliche Nihrwerte pro 100 g:
Brennwert 1455k / 346 keal

Fett 0,57 g, davon gesattigte Fettsauren 0,10 g,
Kohlenhydrate 78,61 g, davan Zucker 33,44 g,

EiweiR 5,47 g,5alz 0,16 g
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Mindestens haltbar bis und LOT Nr. siehe Baden.

Mindestens haltbar bis und LOT Nr. siehe Baden,
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Zusatzlich wird bendtigt: Ehenbachtaler Spezialititen Ehenbachtaler Spezialititen
1Ei, 40 g weiche Butter oder 3 EL Billers Galgenbiihlstr. § | D-92253 Schnaittenbach Galgenbiihlstr. 5 | D-92253 Schnaittenbach

Butter-OL, 1 EL Joghurt oder Buttermilch

www.ehenbachtal.de

www.ehenbachtal.de

Zubereitung Guglmupf Schoko
Fi, Butter und Joghurt schaumig riihren. Mit der
Backmischung vermengen und 10 Minuten ruhen
lassen. Das Guglmupfglas einfetten. Den Ofen
auf 180°C vorheizen. Teig nochmals verriiiren
und in das Glas einfiillen. Auf mittlerer Schiene
ca. 20 Minuten backen. Den Guglmupf auskiihten
lassen und dann stiirzen.

Zutaten: Weizenmehl', Zucker®, Kartoffel-

starke’, Molke', Zartbitter Schoko Drops (7%)"
(Kakaomasse", Kakaobutter’, Emulgator: Lecithin
(Soja)), Backpulver” (Maisstarke”, Sduerungsmittel
Reinweinstein (24,7% Monckaliurntarrrata Back-
triebmittel Natron (Natriumhydrogencarbanat}),
[akaopulver® (4%) schwach entdlt, natiirliches
Schokoaroma
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Durchschnittliche Nahrwerte pro 100 g:
Brennwert 1541k /367 keal

Fett 4,47 g, davon gesdttigte Fettsauren 2,49 g,
Kohlenhyrate 75,60 g, davon Zucker 37,11 g,

Eiweifs 5,91 g, 5alz 0,16 g
806 97“

4250092
Ehenbachtaler Spezialititen
Galgenbihstr. § | D-92253 Schnaittenbach
www.ehenbachtal.de

GUGLMUPF ORANGE
) Zusitzlich benitigt wird
1Ei, 40 g weiche Butter oder 3 EL Billers Butter-0,
1 ElJoghurt oder'Buttermilch
o Zubereitung
Ei, Butter und Joghurt schaumig riihren. Mit der Backmischung
_ vermengen und 10 Minuten ruhen lassen. Das Guglmupfglas
einfetten. Den Ofen auf 180°C vorheizen. Teig nochmals verriihren
und in das Glas einfillen. Auf mittlerer Schiene ca. 20 Minuten
backen. Den Guglmupf auskiihlen lassen und dann stiirzen,
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Ehenbachtaler Spezialititen
Galgenbuhlstr. 5

D-92253 Schnaittenbach
wivw.efienbachital de
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Zusatzlich wird bendtigt:
1 Ei, 40 g weiche Butter oder 3 EL Billers
Butter-OL, 1 ELJoghurt oder Buttermilch

Mindestens haltbar bis und LOT Nr. siehe Boden,




