Zimtgugelhupf (Katherine & Gaétan Denilauler, Ojourd’hui)

Ingrédients

* 16g Zimtpulver

* 150g Milch

* 500g Mehl T45

e 70g Zucker

* 99 Salz

® 25g frische Hefe

* 165g Vollei

e 200g Butter

* 6 schéne Williamsbirnen
* 4 schéne Granny-Smith-Apfel
* 1 Vanilleschote

e 30g Limettensaft

* 50g Zitronensaft

* 100g Zucker

* 1879 Kristallzucker

e 187¢ flissige Sahne

* 20g Glukosesirup

® 50g Butter

* 4g Fleur de Sel

Préparation
1. Diese kleinen, neu inferpretierten Kouglofs sind ein Rezept aus dem neuesten Buch von Frangois Blanc, La
France des Patisseries, und sind auch im neuesten Fou de Patisserie zu finden.

2. Es handelt sich um einen mit Zimt parfimierten Kouglof-Teig (der Duft des Herbstes bei mir), gefillt mit einem
Kompott aus Apfel-Birne-Vanille-Limette und einem gesalzenen Karamell.

3. Bei den Mengen habe ich alles halbiert, also kein Problem, wenn Sie die Proportionen verringern méchten.

4. Ubrigens hatte ich selbst bei einer Halbierung noch Reste vom Kompott (auch allein wirklich késtlich) und vom
Karamell, daher kénnen Sie diese Mengen sogar auf ein Drittel reduzieren.

5. Ausristung:Kiichenmaschine Thermometer Spritzbeutel Mini-Kouglof-Silikonformen Silikomart Zutaten:Ich
habe die Norohy-Vanille von Valrhona verwendet: Code ILETAITUNGATEAU fir 20% Rabatt auf der ganzen
Website (affiliate).

6. Zubereitungszeit: Th30 + 1 Nacht Ruhezeit + 15 Minuten Backzeit Fir 18 Kouglofs (laut Originalrezept, mit
gleichen Formgraf3en haben Sie eher 25): Die Kouglofs:  Zimtpulver Milch Mehl T45 Zucker Salz frische
Hefe Vollei Butter Zucker und Zimt fir das Finish  Am Boden der Schiissel den Zimt und die Milch vermischen.

7. Brockeln Sie die Hefe dariber.
8.  Mit Mehl bedecken, dann Salz, Zucker und Eier hinzufigen.

9. Mindestens 10 bis 15 Minuten kneten, bis ein homogener Teig entsteht, dann nach und nach die Butter
hinzufiigen und weiterkneten.

10. Kneten Sie weiter, bis Sie erneut einen homogenen, elastischen Teig haben, der sich von den
Schiisselréindern 15st.

11. Lassen Sie ihn 30 Minuten bei Raumtemperatur aufgehen.
12. Dann zu einer Kugel formen, mit Folie bedecken und Gber Nacht im Kishlschrank ruhen lassen.

13. Am néchsten Tag den Teig nach dem Originalrezept in 63-g-Stiicke teilen ( habe ich in meinen verwendeten
Formen).



14. Kugeln formen und in die Formen geben.

15. Lassen Sie den Teig etwa 1h30 aufgehen.

16.  Dann fir 13 Minuten in einem auf 150°C vorgeheizten Ofen backen.
17. Einige Minuten abkihlen lassen, dann die Kouglofs aus der Form nehmen.
18.  Dann in einer Mischung aus Zucker und Zimt wilzen.

19. Das Apfel-Birnen-Limetten-Kompott: é schéne Williamsbirnen 4 schéne Granny-Smith-Apfel 1
Vanilleschote Limettensaft Zitronensaft Zucker Der Zesten von 1/5 einer Limette Die Friichte in kleine Wirfel
schneiden.

20. Bei schwacher Hitze zusammen mit den Vanillekérnern, dem Limetten- und Zitronensaft und dem Zucker
erhitzen.

21.  Kochen Sie bei schwacher Hitze, bis die Mischung zu einem Kompott wird und leicht eindickt (etwa
zwanzig Minuten).

22. Abkihlen lassen.
23. Wenn es kalt ist, die Zesten hinzufigen.

24. Das Karamell:  Kristallzucker flissige Sahne Glukosesirup Butter Fleur de Sel Erhitzen Sie die Sahne
mit der Glukose.

25. Bereiten Sie ein trockenes Karamell mit dem Zucker zu.

26.  Léschen Sie es mit der warmen Sahne ab, dann die Butter und das Salz hinzufiigen.
27. Kochen Sie bis 103°C.

28. Abkihlen lassen.

29.  Die Montage:Fiillen Sie die Kouglofs zu it der Marmelade (scheuen Sie sich nicht, sie gut zu fillen,
mit einem Spritzbeutel ist es einfacher).

30.  AnschlieBend das Kompott mit Karamell bedecken.
31. SchlieBlich genief3en!
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