Zupfkuchen - Ostern

Kategorien:  Kuchen, Saison, Kase, Ostern
Zutaten fur: 1 Rezept

Der kl assi sche Zupfkuchen ist hier mt einer

Fruchtigen Note versehen worden und wird
Dadurch noch saftiger

200 G amm Mehl
250 Gramm Zucker
4 Eier (Klasse M
250 Gramm Butter
1 Teel . Backpul ver
1 Pack. Vanill ezucker
1 Pack. Vanil | e-Puddi ngpul ver
20 Gramm Kakao
Sal z
500 Gramm Mager quar k
400 m Eierlikor
3 Essl. Zitronensaft
400 Gramm  Apri kosen (frisch oder aus der Dose)
1 Essl . Puder zucker
2 Essl. Gemahl ene Pi st azien

Anleitung:

Saftig, fruchtig, sahnig - dieser Oster-Zupfkuchen erfdllt alle

Vor rausset zungen um di e Nunmmer Ei ns der Kaffeejause zu werden. \Wnn
Ki nder m tnaschen, koénnen Sie den Eierlikodr auch ganz |eicht durch
Vani |l em | ch ersetzen.

Die Halfte der Butter zerlassen und mit dem Mehl, Backpul ver, Kakao,
125 g Zucker, einemE und einer Prise Salz mt dem Knet haken zu

ei nem Tei g vernengen. Ein Drittel davon kalt stellen, den Rest des
Teiges in eine Springform (Durchnesser 26 cn) dricken, dabei einen 1
cm hohen Rand fornmen. 10 Mnuten im 180 G ad hei Ben Oen backen. In
der Zwi schenzeit 125 g weiche Butter mit 75 g Zucker und dem

Vani | | ezucker crem g rihren, nachei nander drei Eigelb unterm schen.
Dann Quark, 250 m Eierlikdr, Puddi ngpul ver und Zitronensaft
unterrihren. 3 Eiwei3 mit einer Prise Salz steif schlagen, dabei 50
g Zucker einrieseln | assen. Eischnee unter di e Quarkmasse zi ehen und
in die Formstrei chen. Danach mt den Aprikosen bel egen. Den kalt
gestellten Teig in kleinere Sticke "zupfen" und auf den Kuchen geben.
Bei 180 Grad i m Oen gut eine Stunde backen. Vor dem Servieren den
restlichen Eierlikoér auf den Kuchen tré&ufeln, mt Puderzucker

best auben und mit Pistazien bestreuen. Pro Stick: 430 kcal

Zuberei tungszeit: 100 M nuten



