Rezepte-Atrium

Russischer Zupfkuchen

Kategorie: Backwaren

Zutaten:
fur den Teig:

- 300 g Mehl

- 180 g Zucker

- 200 g Butter

- 2 Eier

- 40 g Kakaopulver

- 1 Packchen Backpulver

fiur die Fullung:

- 150 g Zucker

- 3 Eier

- 500 g Quark

- 200 g Schlagsahne

- 1 Packchen Vanillezucker
- 1 Prise Salz

- 70 g Butter

Zubreitung:

Das Mehl und das Backpulver in eine Schissel geben. Den Zucker, das Kakaopulver, Butter und Eier
dazugeben und alles gut mit einem Handmixgerat (Knethaken) zu einem Teig vermischen. Fur dem
Ausrollen des Teig ca. 1/4 beiseite legen. Dieser wird spater fiir die gezupften Teigstiicke des Belags
benotigt. Den restlichen Teig auf einer eingefetten Springform ausrollen. Beim Ausrollen die Form
mit einen Rand (ca. 2cm) verkleiden.

Fur die Fullung Butter, Quark, Schlagsahne, Eier und den Rest in der Schussel (hoffentlich
gesaubert) gut verrithren. Im Anschluss wird die Fiillung in die Springform gefiillt. Den
weggestellten Teig in kleine Stiicke zupfen und auf die Fillung verteilen.

Der Kuchen wird bei einer 180 Grad etwas eine Stunde gebacken, bis eine goldbraune Farbung
entsteht.
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