Russischer Zupfkuchen

o 2/3 des Teigs auf Backpapier ausrollen und mit
dem Papier in eine runde Form geben
o 1/3 des Teigs fiir Streusel autheben

Zutaten

Zutaten Teig Menge

Eier 4 Stiick

Mehl 250 g

Butter 250 g

Backpulver 1 TL

Zucker 130 g

Kak.a © 20 g e 125 g Butter in der Mikrowelle schmelzen
Vanillezucker 1 EL « 3 Eier trennen

Zitronensaft 3 EL e Eigelbe mit Quark, Vanillezucker, Butter,
Mag’erquark‘ 500 g Vanillepuddingpulver und Zitronensaft verriihren
Vanillepuddingpulver 1/2 P. o Eiweifl mit 65 g Zucker steif schlagen
Zubereitung

o Ofen auf 180°C vorheizen

e 125 g warme Butter in Stiicke schneiden und in
eine Schiissel geben

e 250 g Mehl, Kakao, Backpulver, 1 Ei und 65 g

Zucker dazu

¢ alles zu einem Teig kneten




o Eiweifl unter die Quarkmischung rithren

Quelle

und gleichméfig verteilen Mama

e Mischung in die runde Form auf den Teig geben

o aus 1/3 Teig Stiicke abzupfen und als Streusel
auf der Quarkmischung verteilen

¢ bei 180 °C ohne Umluft ca. 45 min backen
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