
Kräuter-Nuss-Schoko Gugelhupf 
 
Zutaten 

• 210 g Butter, weich, in Stücken, etwas mehr zum Einfetten 
• 150 g Weizenmehl, glatt, etwas mehr zum Bemehlen 
• 110 g dunkle Schokolade, geriebene 
• 110 g Haselnüsse, geriebene 
• 2 Handvoll frischgepflückte WildKRÄUTER schneiden 
• 2 TL Backpulver 
• 210 g Zucker 
• 2 Päckchen Vanillezucker 

1 Prise Salz 
• 1 - 2 EL Rum 
• 6 Eier (Größe M), zimmerwarm 
• Staubzucker zum Bestreuen 

 
 

Zubereitung 

1. Backofenrost auf die unterste Schiene des Backofens einschieben und 
Backofen auf 160°C (Ober- und Unterhitze) vorheizen. Gugelhupfform (Ø 
22-24 cm) einfetten und gut bemehlen. 

2. Butter, Zucker, Vanillezucker schaumig rühren,  
3. nach und nach die Eier dazugeben und weiterrühren.  
4. Schokolade, Nüsse, Mehl, Salz, Rum und Backpulver zugeben  
5. Nun die zerkleinerten KRÄUTER untermischen 
6. den Teig in die eingefettete, bemehlte Gugelhupfform füllen und 60-65 

Minuten (160°C) backen (Stäbchenprobe, siehe Tipp).  
7. Den Gugelhupf 10 Minuten abkühlen lassen, dann aus der Form nehmen  
8. Mit Schokoglasur überziehen. 


