Mehr Rezepte gibt es auf www.kuechengoetter.de

Kiichen
Gotter

GU Rezepte

Rezept
Mini-Zupfkuchen mit Eierlikor

Ein Rezept von Mini-Zupfkuchen mit Eierlikor, am 09.04.2024

Zutaten
Fiir den Miirbeteig
190g Mehl (Typ 405) 1TL Backpulver
18 g Kakaopulver 1Prise Salz
100g Zucker 1 Ei
100 g kalte Butter
Fiir die Quarkmasse
75g Butter 2 Eier (M)
250 g Magerquark 758 Zucker
1/2 Packchen Vanillezucker 1/2 Packchen Vanillepuddingpulver
1/2TL Zitronenabrieb 75 ml Eierlikor
etwas Butter fiir das Blech
Rezeptinfos

PortionsgroRe 15 | Schwierigkeitsgrad leicht | Zeit Zubereitung: 60 bis 90 min Dauer: mehr als 90 min | Pro Portion Ca. 227
kcal,11gF,5gEW, 25 gKH

Zubereitung

Fur den Miirbeteig Mehl, Backpulver, Kakao und Salz miteinander vermischen und auf die Arbeitsflache geben. In die
Mitte eine Mulde driicken und den Zucker und das Ei hineingeben. Die kalte Butter in Flockchen auf den Rand geben und
dann alle Zutaten nach und nach vom Rand aus zu einem geschmeidigen Teig verkneten. Den fertigen Teig in Folie
wickeln und fiir 30 Minuten in den Kithlschrank legen.

Fur die Quarkmasse die 75 g Butter schmelzen und abkihlen lassen. Die Eier trennen und die Eigelbe mit Quark, 50 g
Zucker, Vanillezucker, Puddingpulver, Zitronenschale und Eierlikdr miteinander verriihren. Dann auch die abgekihlte
Butter unterriihren. EiweiRe mit dem restlichen Zucker aufschlagen und unter die Masse heben.

Backofen auf 180°C Ober-/ Unterhitze vorheizen und das Blech mit etwas Butter einfetten. Aus etwa zwei Drittel des
Mirbeteigs 15 gleichgroRe Kugeln formen und diese in die Mulden des Bleches als Boden driicken und am Rand etwas
hochziehen. Die Quarkmasse einfiillen. Den restlichen Miirbeteig mit den Handen klein zupfen und auf der Quarkmasse
verteilen.

Blech mit den Mini-Zupfkuchen im vorgeheizten Ofen 50-55 MInuten backen. AnschlieRend ca. eine halbe Stunde
auskihlen lassen und dann vorsichtig aus dem Blech l6sen.
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