Zupfkuchen vom Blech

Zutaten:
Fur den Knetteig:
- 425g Weizenmehl
- 409 Kakaopulver
- 3 TL Backpulver (1.Pack geht auch)
- 200g Zucker (es reicht auch 1709)
- 2 Pack Vanillezucker
- 2 Eier
- 2509 Butter oder Magarine

Fur die Fullung:
- 3759 Butter (es reicht auch 3259)
- 1lkg Magerquark
- 2509 Zucker (200g reicht auch)
- 2. Pack Vanillezucker
- 2Pack Vanillepudding
- 4 Eier

Zubereitung:

Fur den Teig Mehl mit Kakao und Backpulver in eiRéhrschiussel mischen. Zucker,
Vanillezucker, Eier und Butter oder Magarine hingén. Die Zutaten mit Handrihrgerat mit
Knethaken zuné&chst kurz auf niedrigster Stufe, darfrtndchster Stufe gut durcharbeiten.

Anschlie3end den Teig auf der leicht bemehlten Asbache kurz verkneten. Zwei Drittel
des Teiges auf einem Backblech ausrollen. Einermgpeekrahmen drumbauen. Den
Backofen vorheizen.

Fur die Fullung Butter oder Magarine zerlassen alklihlen lassen. Quark mit Zucker,
Vanillezucker, Puddingpulver und Eiern in einer &3el verrihren. Flissige Butter
unterriihren. Alles zu einer einheitlichen Masseiuaen auf dem Teig verteilen und
verstreichen.

Den restlichen Bodenteig in kleine Stiicke zupfed auf der Fullung verteilen.

Backblech in Ofen
Ober-/Unterhitze: 160-180°C
Heil3luft: 140-160°C

Backzeit: ~45 Minuten



