Pfalzer Rotweinkuchen

Zutaten fur eine Gugelhupfform

4 Eier 100 g Schokoladenstreusel (Zartbitter)

200 g weiche Butter 1/8 Liter Rotwein trocken

200 g Zucker 1 Teelt6ffel Kakaopulver

1 Pckg. Backpulver 2 ERI6ffel Rum

2 ERI6ffel Vanillezucker 1 Prise Salz

250 g Menhl etwas Butter und Semmelbrésel fur die Form

Die Eier trennen.

Das Eiweil3 anschlagen, eine Prise Salz zugeben und zu steifen Schnee schlagen;
Das Backpulver unter das Mehl mischen.

Die Form fetten und mit Broseln ausstreuen.

Die Butter mit dem Zucker schaumig rihren, dann Eigelb und Vanillezucker
unterziehen und zuletzt das gemischte Mehl.

Langsam Rotwein mit dem Kakaopulver dem Rum und den Schokoladenstreusel in
den Teig ruhren.

Den Eischnee vorsichtig unterheben.

Den Teig in die gefettete Gugelhupfform und in den vorgeheizten Backofen bei 180
Grad ca. 75 Minuten backen.

Den erkalteten Kuchen mit Rotweinzuckerguf3 (200g Puderzucker und 2 ERI6ffel
Rotwein) oder mit Schokoladengul3 tberziehen.

Guten Appetit.
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