Zupfkuchen - Ostern - ala Verpoorten

Kategorien:  Kuchen, Kése, Ostern, Saisonales
Zutaten fur: 14 Stucke

400 m  VERPOORTEN ORI G NAL Eierlikor
250 Gramm Butter/ Mrgarine
200 Gramm  Mehl
2 Teel . Backpul ver
20 Gramm Kakaopul ver
250 Gramm Zucker
4 Eier (KI. M davon 3 getrennt)
Sal z
1 Pack. Vanill ezucker
500 Gramm Mager quar k
1 Pack. Vanil | e-Puddi ngpul ver
3 Essl. Zitronensaft
1 Dose Aprikosen (425 g EW
1 Essl . Puderzucker
2 Essl. Gemahl ene Pi stazien

Anleitung:

Fur den Teig 125 g Fett zerlassen. Mehl, Backpul ver und Kakao in

ei ne Schiussel sieben. 125 g Zucker, 1 Ei, 1 Prise Salz und das Fett
dazugeben und alles nmt dem Knethaken zu ei nem streusel artigen Teig
verkneten. Die Halfte davon kaltstellen. Zwei Drittel vom Teig
gleichmalBig in eine gefettete Springform (26er) dricken, dabei einen
1 cm hohen Rand fornen. Im hei Ben Ofen bei 180°C auf der zweiten
Schi ene von unten 10 M n. vorbacken. (Gas: 2-3 / Umruft: 160°C)

2. I nzwi schen fir die Crene 125 g weiches Fett, 75 g Zucker und
Vani | | ezucker sehr crem g ridhren. 3 Eigel b nachei nander unterrthren.
Dann Quark, 250 mi VERPOORTEN ORI G NAL Eierliko6r, Puddi ngpul ver und
Zitronensaft unterrdhren.

3 Eiwei 3 und 1 Prise Salz steifschlagen, dabei 50 g Zucker
einrieseln | assen. Eischnee unter die Quarknasse ziehen, in die Form
streichen, mt den abgetropften Aprikosen bel egen und di ese |eicht
in die Crene dricken. Kalten Teig dariberzupfen. Kuchen bei gl eicher
Tenperatur 1 Std. backen. In der Form auf einem dtter abkihl en

| assen. Vor dem Servieren 150 m VERPOORTEN ORI A NAL Eierlikor in

di e Tei gzwi schenr&aune traufeln und den Kuchen mt Puderzucker

best auben. AbschlielRend mt Pistazien verzieren.



