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Bitte bewahren Sie die Anweisungen zur spateren Verwendung auf.
Sicherheitshinweise

Bei der Verwendung elektrischer Gerate sind stets die
grundlegenden Sicherheitsvorkehrungen zu beachten.
Uberprifen Sie, ob die auf dem Typenschild angegebene
Spannung mit der des lokalen Netzwerks ibereinstimmt, bevor
Sie das Geréat an das Stromnetz anschlieBen.

Kinder ab 8 Jahren und Personen mit eingeschrénkten
korperlichen, sensorischen oder mentalen Fahigkeiten oder
mangelnder Erfahrung und Kenntnis diirfen dieses Geréat nur
verwenden, wenn sie in dessen sichere Verwendung eingewiesen
wurden und die damit verbundenen Gefahren verstehen oder
Uberwacht werden.

Kinder missen beaufsichtigt werden, damit sichergestellt werden
kann, dass sie nicht mit dem Gerat spielen.

Kinder dirfen keine Reinigungs- oder Wartungsarbeiten durchfihren,
es sei denn, sie sind alter als 8 Jahre und werden beaufsichtigt.
Dieses Gerat ist kein Spielzeug.

Wenn das Netzkabel, der Stecker oder ein Teil des Gerats defekt
sind oder dieses fallen gelassen oder beschadigt wurde, stellen
Sie die Benutzung des Produkts umgehend ein, um potenzielle
Verletzungen zu vermeiden.

Dieses Gerat enthalt keine Teile, die vom Benutzer gewartet
werden kénnen. Reparaturen dirfen nur von einem ausgebildeten
Elektriker durchgefihrt werden. Durch unsachgemalle
Reparaturen kann der Benutzer Risiken ausgesetzt werden.
Bewahren Sie das Gerat und sein Netzkabel auBerhalb der
Reichweite von Kindern auf.

Das Gerat muss sich, wenn es eingeschaltet ist oder abkihlt,
auBerhalb der Reichweite von Kindern befinden.

Halten Sie das Gerat und sein Netzkabel von Hitze oder scharfen
Kanten fern, die Schaden verursachen kénnten.

Halten Sie das Netzkabel von Teilen des Geréats fern, die wahrend
des Betriebs heil3 werden kdnnten.

Halten Sie das Gerat von anderen Geraten fern, die Warme ausstrahlen.
Lassen Sie das Netzkabel nicht Gber Arbeitsflachen hdngen oder mit
heiBen Oberflachen in Kontakt kommen und verdrehen Sie es nicht.




Tauchen Sie die elektrischen Komponenten des Gerats nicht in
Wasser oder andere Flissigkeiten.

Bedienen Sie das Gerat nicht mit nassen Handen.

Lassen Sie das Gerét nicht unbeaufsichtigt, wéhrend es an das
Stromnetz angeschlossen ist.

Ziehen Sie den Netzstecker des Gerats nicht aus der Steckdose,
indem Sie am Kabel ziehen. Schalten Sie es aus und ziehen Sie
den Stecker von Hand ab.

Ziehen oder tragen Sie das Gerat nicht am Netzkabel.
Verwenden Sie das Gerat nur fir den vorgesehenen Zweck.
Verwenden Sie ausschlieBlich das mitgelieferte Zubehor.
Verwenden Sie dieses Gerat nicht im Freien.

Lagern Sie das Gerat nicht in direktem Sonnenlicht oder bei
hoher Luftfeuchtigkeit.

Bewegen Sie das Gerat nicht, wahrend es verwendet wird.
Berlhren Sie keine Bereiche des Geréats, die heil3 werden kdénnen,
da dies zu Verletzungen fiihren kann.

Verwenden Sie keine scharfen oder scheuernden Gegenstande an
diesem Geréat. Verwenden Sie nur Pfannenwender aus
hitzebestandigem Kunststoff oder Holz, um eine Beschadigung
der Antihaftbeschichtung zu vermeiden.

Verwenden Sie keine scharfen oder scheuernden Gegenstande
mit diesem Gerat. Verwenden Sie nur Pfannenwender aus
hitzebestandigem Kunststoff oder Holz, um eine Beschadigung
der Antihaftflache zu vermeiden.

Trennen Sie das Gerat immer nach der Verwendung und vor jeder
Reinigung oder Wartung durch den Benutzer vom Stromnetz.
Stellen Sie immer sicher, dass das Gerat nach der Verwendung
vollstandig abgekuhlt ist, bevor Sie Reinigungs- oder
Wartungsarbeiten durchfiihren oder das Gerat wegraumen.
Verwenden Sie das Gerat immer auf einer stabilen,
hitzebestéandigen Oberflache, die sich fir den Benutzer in einer
angenehmen Hohe befindet.

Es wird nicht empfohlen, das Gerdt zusammen mit einem
Verlangerungskabel zu verwenden.

Dieses Gerat darf nicht mit einem externen Timer oder einem
separaten Fernbedienungssystem betrieben werden, auBer dem




im Lieferumfang des Gerats enthaltenen.

Dieses Gerat ist nur fir den Hausgebrauch vorgesehen. Es sollte

nicht fir kommerzielle Zwecke verwendet werden.

Die AuBenflache des Gerats kann wahrend des Betriebs heil3 werden.
ACHTUNG: Heil3e Oberflachen: Berlhren Sie keine Bereiche
oder Oberflachen des Gerats, die heil3 werden kdnnen, oder

die Heizkomponenten des Gerats.

Achten Sie darauf, dass kein Wasser auf das Heizelement gelangt.

WARNUNG: Das Gerat von entflammbaren Materialien fernhalten.

Pflege und Wartung

SCHRITT 1: Bevor Sie eine Reinigung oder Wartung durchfihren,
trennen Sie das Gugelhupf-Eisen vom Stromnetz und tUberprifen
Sie, ob es vollstandig abgekinhlt ist.

SCHRITT 2: Wischen Sie das Gehause des Gugelhupf-Eisens mit
einem weichen, feuchten Tuch ab und trocknen Sie es griindlich.
SCHRITT 3: Entfernen Sie eingebrannte Essensreste, indem

Sie eine kleine Menge warmes Wasser mit einem milden
Reinigungsmittel auf die antihaftbeschichteten Backplatten
auftragen. Wischen Sie sie anschlieBend mit einem Papiertuch
sauber. Verwenden Sie fir schwer zu entfernende Essensreste
einen nicht scheuernden Topfkratzer.

Verwenden Sie niemals aggressive oder scheuernde
Reinigungsmittel oder Topfkratzer, um das Gugelhupf-Eisen oder das
Zubehor zu reinigen, da dies die Oberflache beschadigen konnte.
HINWEIS: Das Gugelhupf-Eisen sollte nach jedem Gebrauch
gereinigt werden.



Beschreibung der Teile

e —A

1. Haupteinheit des Gugelhupf-Eisens 5. Kontrolllampe

2. Oberes Gehause 6. Antihaftbeschichtete Backplatten
3. Unteres Gehéuse 7. Rutschfeste Fuf3e

4. Cool-Touch-Griff

Vor dem ersten Gebrauch

SCHRITT 1: Uberpriifen Sie, ob das Gugelhupf-Eisen ausgeschaltet und vom Stromnetz
getrennt ist.

SCHRITT 2: Wischen Sie das Gehause des Gugelhupf-Eisens mit einem weichen,
feuchten Tuch ab und trocknen Sie es griindlich.

HINWEIS: Wenn Sie das Gugelhupf-Eisen zum ersten

Mal verwenden, kann es zu einer leichten Rauch- oder
Geruchsentwicklung kommen. Dies ist normal und lasst nach
kurzer Zeit nach. Sorgen Sie fir eine ausreichende Beliftung in
der Umgebung des Gugelhupf-Eisens.

Verwenden des Minigugelhupf-Eisens

Tragen Sie vor jedem Gebrauch vorsichtig eine diinne Schicht Speisedl auf die
antihaftbeschichteten Heizplatten auf und reiben Sie es mit einem Papiertuch ein. Dadurch wird die
Lebensdauer der Antihaftbeschichtung verlangert und das Anhaften der Gugelhupfe verhindert.
SCHRITT 1: Bereiten Sie den Gugelhupfteig vor.

SCHRITT 2: SchlieBen Sie das Gugelhupf-Eisen an die Stromversorgung an und schalten
Sie es ein. Die rote Kontrolllampe leuchtet auf und zeigt damit an, dass das Gugelhupf-
Eisen eingeschaltet wurde und aufheizt.

SCHRITT 3: Heizen Sie das Gugelhupf-Eisen ca. 2 Minuten vor. Die Kontrollleuchte
erlischt, sobald die erforderliche Temperatur erreicht wurde.




SCHRITT 4: Offnen Sie den Deckel vorsichtig mit hitzebestidndigen Ofenhandschuhen.
SCHRITT 5: GieBen Sie einen Teil des Teigs in die Mitte der unteren antihaftbeschichteten
Heizplatte und schlieBen Sie dann vorsichtig den Deckel. Um das Verschitten des Teigs
zu vermeiden, gieBen Sie langsam eine kleine Menge davon in die Mitte der Vertiefungen
und warten Sie, bis sich die Masse gleichmaBig verteilt, bevor Sie mehr dazugeben.
SCHRITT 6: Backen Sie die Waffeln ca. 6-10 Minuten lang oder bis diese goldbraun
sind. Priifen Sie sie regelmaBig durch vorsichtiges Offnen des Deckels mit
hitzebestiandigen Handschuhen. Offnen Sie das Gugelhupf-Eisen erst nach 4 Minuten
Backzeit, da die Gugelhupfe sonst nicht aufgehen. Bei Bedarf konnen die Gugelhupfe
etwas langer gebacken werden, bis sie entsprechend gebrdunt sind.

SCHRITT 7: Offnen Sie nach dem Backen vorsichtig den Deckel mit hitzebestiandigen
Ofenhandschuhen und entfernen Sie die Gugelhupfe mit einem hitzebestandigen
Pfannenwender aus Kunststoff oder Holz.

Wenn Sie mehrere Portionen Gugelhupfe zubereiten, schlieBen Sie den Deckel nach
dem Entnehmen einer Portion, um die Warme zu bewahren.

SCHRITT 8: Schalten Sie das Gugelhupf-Eisen aus und ziehen Sie den Netzstecker aus
der Steckdose. Lassen Sie den Deckel zum Abkuhlen offen.

HINWEIS: Die antihaftbeschichteten Heizplatten dirfen nicht
Uberfullt werden; der Teig dehnt sich beim Backen aus. Es wird
empfohlen, die Heizplatte zu 2/3 zu fiillen.

Heizen Sie die antihaftbeschichteten Backplatten immer vor,
bevor Sie mit dem Backen beginnen.

Wahrend der Verwendung schaltet sich die rote Betriebs-/
Temperaturanzeige ein und aus, um anzuzeigen, dass das
Gugelhupf-Eisen die ausgewahlte Temperatur halt.
ACHTUNG: Seien Sie beim Backen vorsichtig, da das
Gugelhupf-Eisen Dampf abgibt.

WARNUNG: Das Gugelhupf-Eisen und die Heizplatten werden
wahrend des Gebrauchs sehr hei3. Verwenden Sie stets
Ofenhandschuhe, um Verletzungen zu vermeiden.

Tipps und Tricks

1. Vermeiden Sie ein Verschitten der Masse, indem Sie die Zutaten in die Mitte einer
jeden Vertiefung geben.

2. Wenn Sie einen Teig verwenden, gieBen Sie langsam eine kleine Menge auf die
antihaftbeschichteten Backplatten und warten Sie, bis die Masse gleichmaBig verteilt
ist, bevor Sie mehr hinzufigen, um ein Uberfillen zu vermeiden.

3. Das Sieben trockener Zutaten wie Mehl sorgt furr eine glatte Konsistenz und
verhindert Klumpen.

4. Offnen Sie das Gugelhupf-Eisen nicht wahrend des Backvorgangs, da Warme
entweichen kann und sich sonst keine Blasen bilden kénnen.

5. Der beste Hinweis fir fertige Gugelhupfe ist, wenn kein Dampf mehr aus dem
Gugelhupf-Eisen entweicht.




6. Verwenden Sie zum Vorbereiten der Backplatten immer Butter oder Speisedl.
Dadurch wird nicht nur die Antihaftbeschichtung geschiitzt, sondern auch das
Entfernen der gebackenen Gugelhupfe erleichtert.

7. Die Verwendung von hitzebestandigem Kunststoff- oder Holzbesteck trégt zum
Schutz der Antihaftbeschichtung bei.

8. Um bei der Verwendung des Gugelhupf-Eisens Zeit zu sparen, bereiten Sie
die Zutaten und den Teig rechtzeitig vor.

Aufbewahrung

Vergewissern Sie sich, dass das Gugelhupf-Eisen abgekihlt, sauber und trocken ist,
bevor Sie es an einem kihlen, trockenen Ort aufbewahren.

Wickeln Sie das Kabel niemals fest um das Gugelhupf-Eisen. Wickeln Sie es lose
auf, um Schaden zu vermeiden.

Technische Daten

Produktcode: PT4693

Eingangsleistung: 220-240 V ~ 50-60 Hz
Ausgangsleistung: 550 W




Rezepte
Mini-Vanille-Gugelhupfe
Ergibt ca. 12 Gugelhupfe

Zutaten

50 g Butter oder Margarine, weich

50 g Streuzucker

50 g Mehl mit Backtriebmittel, gesiebt
1 Ei

2 TL Vanilleextrakt

Einen Schluck Milch, optional
Puderzucker zum Dekorieren

Zubereitung

Margarine oder Butter und Streuzucker in einer
Ruhrschissel schaumig rihren.

Das Ei hinzufiigen und glatt schlagen.

Das gesiebte Mehl mit Backtriebmittel unterheben.
Vanilleextrakt und Milch hinzugeben und unterriihren.
Das Gugelhupf-Eisen ca. 2 Minuten lang vorheizen und
dann vorsichtig die Vertiefungen mit dem Teig fullen.
Achten Sie darauf, dass jede Vertiefung zu %/, gefiillt ist.
Das Gugelhupf-Eisen schlieBen und ca. 5 Minuten lang
oder goldbraun backen.

Die Kuchen mit einem MetallspieB testen. Wenn keine
Teigreste mehr anhaften, sind die Gugelhupfe fertig.
Die Gugelhupfe mit einem hitzebestédndigen
Pfannenwender aus Kunststoff oder Holz entnehmen
und auf einem Ofenrost abkihlen lassen.

Wiederholen Sie den Vorgang solange, bis der Teig
aufgebraucht ist.

Mit dem Puderzucker bestduben und servieren.

Hinweis

Fir glutenfreie Kuchen ersetzen Sie das Mehl mit
Backtriebmittel durch glutenfreies Mehl.
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Mini-Schokoladen-Gugelhupfe
Ergibt ca. 12 Gugelhupfe

Zutaten

50 g Butter oder Margarine, weich

50 g Streuzucker

40 g Mehl mit Backtriebmittel, gesiebt
1 Ei

1 EL Kakaopulver

% TL Backpulver

Y2 TL Zuckerrohrsirup, optional

Einen Schluck Milch

Puderzucker zum Dekorieren

Zubereitung

Margarine oder Butter und Streuzucker in
einer Rihrschissel schaumig rihren.

Das Ei hinzufigen und glatt schlagen.

Das gesiebte Mehl mit Backtriebmittel,
Backpulver und Kakaopulver unterheben.
Zuckerrohrsirup und Milch hinzugeben
und unterriihren.

Das Gugelhupf-Eisen ca.

2 Minuten lang vorheizen und dann
vorsichtig die Vertiefungen mit dem

Teig fullen. Achten Sie darauf, dass jede
Vertiefung zu %/, gefiillt ist. Das Gugelhupf-
Eisen schlieBen und ca. 5 Minuten lang
oder goldbraun backen.

Die Kuchen mit einem MetallspieB testen.
Wenn keine Teigreste mehr anhaften, sind
die Gugelhupfe fertig.

Die Gugelhupfe mit einem
hitzebestdndigen Pfannenwender aus
Kunststoff oder Holz entnehmen und auf
einem Ofenrost abkihlen lassen.
Wiederholen Sie den Vorgang solange, bis
der Teig aufgebraucht ist.

Mit dem Puderzucker bestauben und servieren.

Mini-Zitronen-Gugelhupfe
Ergibt ca. 12 Gugelhupfe

Zutaten

50 g Butter oder Margarine, weich

50 g Streuzucker

50 g Mehl mit Backtriebmittel, gesiebt
1Ei

Y2 Zitrone, Abrieb

Einen Schluck Milch, optional

Fir die Glasur

25 g Puderzucker
1 TL Zitronensaft
Zitronenabrieb zum Dekorieren

Zubereitung

Margarine oder Butter und Streuzucker in
einer Ruhrschissel schaumig rihren.

Das Ei hinzufigen und glatt schlagen.
Das gesiebte Mehl mit

Backtriebmittel unterheben.
Zitronenabrieb und Milch hinzugeben
und unterrihren.

Das Gugelhupf-Eisen ca.

2 Minuten lang vorheizen und dann
vorsichtig die Vertiefungen mit dem

Teig fullen. Achten Sie darauf, dass jede
Vertiefung zu %/, gefiilltist. Das
Gugelhupf-Eisen schlieBen und ca.

5 Minuten lang oder goldbraun backen.
Die Kuchen mit einem MetallspieB testen.
Wenn keine Teigreste mehr anhaften, sind
die Gugelhupfe fertig.

Die Gugelhupfe mit einem
hitzebestandigen Pfannenwender aus
Kunststoff oder Holz entnehmen und auf
einem Ofenrost abkihlen lassen.
Wiederholen Sie den Vorgang solange, bis
der Teig aufgebraucht ist.

Fir die Zitronenglasur den Zitronensaft
und den Puderzucker vermischen. Wenn
die Mischung zu flUssig ist, etwas mehr
Puderzucker hinzugeben.

Wenn die Kuchen abgekihlt sind, mit der
Zitronenglasur betraufeln.

Mit etwas geriebener Zitronenschale
dekorieren und servieren.




Red-Velvet-Mini-Gugelhupfe
Ergibt ca. 12 Gugelhupfe

Zutaten

50 g Butter oder Margarine, weich

50 g Streuzucker

40 g Mehl mit Backtriebmittel, gesiebt
1 Ei

1 EL Kakaopulver

1 EL Buttermilch

1 TL Rote Lebensmittelfarbe

Ya TL Natron

Fiir die Frischkase-Glasur

65 g Puderzucker

25 g Frischkase

12 V5 g Butter, weich

1 TL Vanilleextrakt, optional

Zubereitung

Margarine oder Butter und Streuzucker in
einer Rihrschissel schaumig rihren.

Das Ei hinzufiigen und glatt schlagen.

Das gesiebte Mehl mit Backtriebmittel, das
Kakaopulver und das Natron unterheben.
Die Buttermilch und die rote Lebensmittelfarbe
hinzugeben und unterriihren.

Das Gugelhupf-Eisen ca.

2 Minuten lang vorheizen und dann
vorsichtig die Vertiefungen mit dem

Teig fullen. Achten Sie darauf, dass jede
Vertiefung zu %/, gefiillt ist. Das Gugelhupf-
Eisen schlieBen und ca. 5 Minuten lang
oder goldbraun backen.

Die Kuchen mit einem MetallspieB testen.
Wenn keine Teigreste mehr anhaften, sind
die Gugelhupfe fertig.

Die Gugelhupfe mit einem
hitzebestdndigen Pfannenwender aus
Kunststoff oder Holz entnehmen und auf
einem Ofenrost abkihlen lassen.
Wiederholen Sie den Vorgang solange, bis
der Teig aufgebraucht ist.

Fir die Frischkase-Glasur die Butter, den
Puderzucker, den Frischkdse und das
Vanilleextrakt vermischen.

Wenn die Kuchen abgekihlt sind, die
Frischk&dse-Glasur auftragen und servieren.

Mini-Bananen-Gugelhupfe
Ergibt ca. 12 Gugelhupfe

Zutaten

50 g Butter oder Margarine, weich

50 g Streuzucker

50 g Mehl mit Backtriebmittel, gesiebt
1Ei

2 Banane, zerdriickt

1 Prise Salz

Puderzucker zum Dekorieren

Zubereitung

Margarine oder Butter und Streuzucker in
einer Ruhrschissel schaumig rihren.

Das Ei hinzufiigen und glatt schlagen.

Das gesiebte Mehl mit Backtriebmittel und
Salz unterheben.

Die Banane hinzufigen und unterrihren.
Das Gugelhupf-Eisen ca.

2 Minuten lang vorheizen und dann
vorsichtig die Vertiefungen mit dem

Teig fullen. Achten Sie darauf, dass jede
Vertiefung zu %/, gefiillt ist. Das Gugelhupf-
Eisen schlieBen und ca. 5 Minuten lang
oder goldbraun backen.

Die Kuchen mit einem MetallspieB testen.
Wenn keine Teigreste mehr anhaften, sind
die Gugelhupfe fertig.

Die Gugelhupfe mit einem
hitzebestdndigen Pfannenwender aus
Kunststoff oder Holz entnehmen und auf
einem Ofenrost abkihlen lassen.
Wiederholen Sie den Vorgang solange, bis
der Teig aufgebraucht ist.

Mit dem Puderzucker bestduben und servieren.

Hinweis
Sie kdnnen auch etwas Schokolade oder

Schokoladen-Haselnuss-Aufstrich schmelzen
und die Kuchen damit betraufeln.
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Mini-Party-Gugelhupfe
Ergibt ca. 12 Gugelhupfe

Zutaten

50 g Butter oder Margarine, weich

50 g Streuzucker

50 g Mehl mit Backtriebmittel, gesiebt
TEi

2 EL Streusel

2 TL Vanilleextrakt

Einen Schluck Milch, optional

Dekoration

50 g Puderzucker
Einen Schluck Wasser
Streusel

Zubereitung

Margarine oder Butter und Streuzucker in einer
Rihrschissel schaumig rihren.

Das Ei hinzufiigen und glatt schlagen.

Das gesiebte Mehl mit Backtriebmittel unterheben.
Vanilleextrakt und Milch hinzugeben und unterriihren.
Die Zuckerstreusel unterheben.

Das Gugelhupf-Eisen ca. 2 Minuten lang vorheizen und
dann vorsichtig die Vertiefungen mit dem Teig fillen.
Achten Sie darauf, dass jede Vertiefung zu 2/, gefillt ist.
Das Gugelhupf-Eisen schlieBen und ca. 5 Minuten lang
oder goldbraun backen.

Die Kuchen mit einem MetallspieB3 testen. Wenn keine
Teigreste mehr anhaften, sind die Gugelhupfe fertig.
Die Gugelhupfe mit einem hitzebestandigen
Pfannenwender aus Kunststoff oder Holz entnehmen
und auf einem Ofenrost abklhlen lassen.

Wiederholen Sie den Vorgang solange, bis der Teig
aufgebraucht ist.

Fir die Glasur den Puderzucker mit Wasser mischen.
Wenn die Mischung zu flUssig ist, etwas mehr
Puderzucker hinzugeben.

Wenn die Kuchen abgekihlt sind, mit Glasur betrdufeln
und servieren.

Mit Streuseln bestreuen und servieren.




Mini-Ingwer-Gugelhupfe
Ergibt ca. 12 Gugelhupfe

Zutaten

50 g Butter oder Margarine, weich

50 g brauner Rohrzucker

50 g Mehl mit Backtriebmittel, gesiebt
1 Ei

1 TL gemahlener Ingwer

1 TL gemahlener Zimt

1 TL Gewlrzmischung

1 TL schwarzer Sirup oder Melasse

Y TL Natron

Einen Schluck Milch, optional

Fir die Glasur

50 g Puderzucker
1 TL gemahlener Zimt
Einen Schluck Wasser

Zubereitung

Margarine oder Butter und Streuzucker in einer
Rihrschissel schaumig rihren.

Das Ei hinzufigen und glatt schlagen.

Das gesiebte Mehl mit Backtriebmittel und das

Natron unterheben.

Ingwer, Zimt, Gewirzmischung, Sirup oder Melasse und
Milch hinzugeben und unterrihren.

Das Gugelhupf-Eisen ca. 2 Minuten lang vorheizen und
dann vorsichtig die Vertiefungen mit dem Teig fullen.
Achten Sie darauf, dass jede Vertiefung zu %/, gefiillt ist.
Das Gugelhupf-Eisen schlieBen und ca. 5 Minuten lang
oder goldbraun backen.

Die Kuchen mit einem MetallspieB testen. Wenn keine
Teigreste mehr anhaften, sind die Gugelhupfe fertig.
Die Gugelhupfe mit einem hitzebestédndigen
Pfannenwender aus Kunststoff oder Holz entnehmen
und auf einem Ofenrost abkihlen lassen.

Wiederholen Sie den Vorgang solange, bis der Teig
aufgebraucht ist.

Fir die Glasur Puderzucker und Zimt mit Wasser
mischen. Wenn die Mischung zu flUssig ist, etwas mehr
Puderzucker hinzugeben.

Wenn die Kuchen abgekihlt sind, mit Glasur betraufeln
und servieren.

Hinweis

Sie kdnnen auch etwas dunkle Schokolade schmelzen und
die Kuchen damit betraufeln.
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Mini-Himbeer-Gugelhupfe
Ergibt ca. 12 Gugelhupfe

Zutaten

50 g Butter oder Margarine, weich

50 g Streuzucker

50 g Mehl mit Backtriebmittel, gesiebt
40 g Himbeeren (gehackt)

1 Ei

1 TL Vanilleextrakt

Einen Schluck Milch, optional

Dekoration

50 g Puderzucker

Einen Schluck Wasser

Minzblatter zum Dekorieren
Himbeeren, gehackt, zum Dekorieren

Zubereitung

Margarine oder Butter und Streuzucker in
einer Rihrschissel schaumig rihren.

Das Ei hinzufigen und glatt schlagen.

Das gesiebte Mehl mit

Backtriebmittel unterheben.

Vanilleextrakt, Himbeeren und Milch
hinzugeben und unterriihren.

Das Gugelhupf-Eisen ca. 2 Minuten

lang vorheizen und dann vorsichtig die
Vertiefungen mit dem Teig fillen. Achten
Sie darauf, dass jede Vertiefung zu 2/3 gefllt
ist. Das Gugelhupf-Eisen schlieBen und ca.
5 Minuten lang oder goldbraun backen.
Die Kuchen mit einem MetallspieB testen.
Wenn keine Teigreste mehr anhaften, sind
die Gugelhupfe fertig.

Die Gugelhupfe mit einem hitzebestandigen
Pfannenwender aus Kunststoff oder Holz
entnehmen und auf einem Ofenrost
abkihlen lassen.

Wiederholen Sie den Vorgang solange, bis
der Teig aufgebraucht ist.

Fir die Glasur den Puderzucker mit Wasser
mischen. Wenn die Mischung zu flUssig ist,
etwas mehr Puderzucker hinzugeben.
Wenn die Kuchen abgekihlt sind, mit
Glasur betréaufeln.

Mit weiteren Himbeeren und Minzblattern

dekorieren und servieren.

Vegane Mini-Gugelhupfe
Ergibt ca. 12 Gugelhupfe

Zutaten

50 g Mehl mit Backtriebmittel, gesiebt

35 g Streuzucker

25 g milchfreier Aufstrich, weich

20 ml Hafermilch

1 TL Vanillemark oder Vanilleextrakt
(prifen Sie, ob es flr Veganer geeignet ist)
% TL Apfelessig

Ya TL Natron

Puderzucker zum Dekorieren

Zubereitung

Hafermilch und Apfelessig

miteinander vermischen.

Das Mehl mit Backtriebmittel, den
Streuzucker, den milchfreien Aufstrich,

das Vanillemark oder den Vanilleextrakt
und das Natron hinzugeben und so lange
schlagen, bis der Teig glatt ist.

Das Gugelhupf-Eisen ca.

2 Minuten lang vorheizen und dann
vorsichtig die Vertiefungen mit dem

Teig flllen. Achten Sie darauf, dass jede
Vertiefung zu %/, gefillt ist. Das Gugelhupf-
Eisen schlieBen und ca. 7-8 Minuten lang
oder goldbraun backen.

Die Kuchen mit einem MetallspieB testen.
Wenn keine Teigreste mehr anhaften, sind
die Gugelhupfe fertig.

Die Gugelhupfe mit einem
hitzebestdndigen Pfannenwender aus
Kunststoff oder Holz entnehmen und auf
einem Ofenrost abkuhlen lassen.
Wiederholen Sie den Vorgang solange, bis
der Teig aufgebraucht ist.

Mit dem Puderzucker bestduben und servieren.

Hinweis
Sie konnen die Gugelhupfe auch mit frischen
Erdbeeren oder Erdbeermarmelade servieren.
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Wenn Sie dieses Produkt nicht in einem akzeptablen Zustand erhalten, wenden Sie sich
bitte an unsere Kundendienstabteilung unter customercare@upgs.com.

Bitte halten Sie Ihren Lieferschein bereit, da die Angaben darauf erforderlich sind.

Wenn Sie dieses Produkt zuriicksenden méchten, schicken Sie es bitte
zusammen mit dem Beleg an den Handler, bei dem es gekauft wurde (vorbehaltlich
dessen Geschéftsbedingungen).

Garantie

Fir alle neu erworbenen Produkte gilt eine Herstellergarantie; die Garantiedauer
hangt vom Produkt ab. Wenn ein angemessener Kaufnachweis erbracht werden kann,
gewahrt Petra Uber den Einzelhéndler standardmaBig eine 12-monatige Garantie ab
Kaufdatum. Dies gilt nur, wenn die Produkte gemaB den Anweisungen fir vorgesehene
Haushaltszwecke gebraucht wurden. Bei unsachgemaBem Gebrauch oder Demontage
des Produkts erlischt jegliche Garantie.

Im Rahmen der Garantie verpflichten wir uns, defekte Teile kostenlos zu reparieren oder
zu ersetzen. Falls wir keinen exakten Ersatz anbieten konnen, wird ein dhnliches Produkt
angeboten oder die Kosten werden erstattet. Schaden durch taglichen Verschleif3 sind
nicht durch diese Garantie abgedeckt und auch Verbrauchsmaterialien wie Stecker,
Sicherungen usw. sind nicht enthalten.

Bitte beachten Sie, dass die oben genannten Geschéftsbedingungen von Zeit zu Zeit
aktualisiert werden kénnen. Wir empfehlen Ihnen daher, diese bei jedem Besuch der
Website zu Uberprifen.

Ihre gesetzlichen Rechte werden von keiner Bestimmung in dieser Garantie oder
den Anweisungen in Bezug auf dieses Produkt ausgeschlossen, eingeschrankt oder
anderweitig beeintréchtigt.




Entsorgung von Altbatterien und Elektro- und Elektronikaltgeradten

ﬁ Dieses Symbol auf dem Produkt, den Batterien oder der Verpackung bedeutet,
dass dieses Produkt und alle darin enthaltenen Batterien nicht mit dem Hausmll
entsorgt werden dirfen. Die Entsorgung hat Gber eine geeignete Sammelstelle
fur das Recycling von Altbatterien und Elektro- und Elektronikaltgeraten zu erfolgen. Die
separate Sammlung und das Recycling tragen dazu bei, natirliche Ressourcen zu
schonen und potenzielle negative Folgen fur die Gesundheit und die Umwelt zu
vermeiden, da in Batterien sowie Elektro- und Elektronikaltgeraten Substanzen
enthalten sind, die durch eine unsachgeméfBe Entsorgung die Umwelt gefdhrden.
Einige Einzelhandler bieten Riicknahmen an. So kénnen Benutzer am Lebendsende
angelangte Geréte zurlickgeben und diese werden ordnungsgemaB entsorgt.
Der Benutzer ist dafiir verantwortlich, dass vor der Entsorgung des Elektro- und
Elektronikaltgerites simtliche Daten auf dem Gerat geléscht werden. Weitere
Informationen zur sachgemé&Ben Entsorgung von Altbatterien sowie Elektro- und
Elektronikaltgeraten erhalten Sie bei der drtlichen Stadtverwaltung, den stédtischen
Entsorgungsbetrieben oder beim Handler.
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