Gugelhupf de seminte de mac cu glazura de
lamaie

DificultateUsor

Timpul de pregdtire20 min
Timp totallh 40 min
Dimensiunea portieil6 bucati
Ingredient

e 400 g zahar

e 150 g Seminte de mac

e 330glapte

e 250 g Unt, moale, in bucati si putin mai mult pentru a unge
e 2 -3 Linguri de pesmet pentru raspandire
e 1 lingurita zahar vanilat, de casa

e 1 lingurita de coaja de lamaie rasa

e 40ua

e 370 gfaina

e 80 gamidon de porumb

e 1 Pachet de praf de copt

e 30 gsucdelamaie

Pregatire

1. Se adaugad 200 g de zahar in vasul de amestecare, se pulverizeaza timp de 15
sec./nivel 10, se transfera si se pune deoparte pentru turnare.

2. Adaugati semintele de mac albastru in vasul de amestecare si macinati timp de 30
sec./etapa 9.

3. Se adauga 200 g lapte si se aduce la fierbere timp de 6 min./90°C/pasul 2, se

transfera si se lasa sa se umfle. Clatiti vasul de amestecare.

Preincalzeste cuptorul la 180°C. Ungeti staniul Gugelhupf si presarati cu pesmet.

Se adauga untul, 200 g zaharul, zaharul vanilat si coaja de lamaie in vasul de

amestecare si se amesteca timp de 40 sec./etapa 4 pana se spumeaza.

6. Apoi continuati sa amestecati la nivelul 4 si, in acelasi timp, adaugati treptat oua la
cutitul de rulare.
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7. Se adauga faina, amidonul de porumb, praful de copt si 130 g lapte si se amesteca
cu o spatula timp de 30 de secunde/viteza 5. Se toarna 2/3 din aluat in vasul
Gugelhupf pregatit.

8. Se adauga amestecul de seminte de mac umflate la al treilea din aluatul rdmas in
vasul de amestecare, se amestecd timp de 15 sec./nivel 4 si se pune pe aluatul usor
Tn matrita. Spiralati cu o furculita si coaceti timp de 60 de minute (180 ° C). Clatiti
vasul de amestecare.

9. Lasati tortul sa se raceasca putin in tabld, sd se rostogoleasca si sa se raceasca.

10. Se adauga zaharul glazurat si sucul de lamaie in vasul de amestecare si se amesteca
timp de 20 sec./nivel 3.5 intr-o distributie, se tapeteaza tortul cu el si se lasa sa se
usuce, apoi se taie in bucati si se serveste.
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