Schoko-Gliihwein-Kuchen

Rezept fiir eine groBe oder 2 kleine Guglhupf-Formen:
250g Butter

220g Zucker

4 Eier

1 TL Kakaopulver
1TLZimt

100g gehackte Schokolade
250g Mehl

1 Packchen Backpulver
125 ml Gliihwein
Gliihweinguss:

200 g Puderzucker

3-4 EL Gluhwein
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Zubereitung:
Backofen auf 200 °C vorheizen.

Butter, Zucker und Eier schaumig rithren. Das Mehl mit dem Backpulver mischen und unterriihren.
Zimt, Kakaopulver, gehackte Schokolade und Gliihwein hinzufligen und ebenfalls unterrihren.

Den Teig in eine gefettete und mit Paniermehl ausgestreute Guglhupf-Form geben und ca. 45
Minuten backen. Kuchen abkihlen lassen und dann stiirzen. Puderzucker mit Glihwein verriihren

und dem Kuchen damit bestreichen
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