
140g	ANDECHSER	NATUR	Bio-Almbutter
80g	Zucker
250g	Mehl
30g	Kakao
1	Prise	Salz

Füllung:
450g	ANDECHSER	NATUR	Bio-Quark	Vanille
250g	ANDECHSER	NATUR	Bio-Speisequarkzubereitung	Magerstufe	
100g	Zucker
100g	ANDECHSER	NATUR	Bio-Almbutter
1	Päckchen	Vanille-Puddingpulver
1	Prise	gemahlene	Vanille
2	Eier
	

Teilen

https://www.facebook.com/sharer/sharer.php?u=https%3A%2F%2Fwww.andechser-natur.de%2Fde%2Frezepte%2Fkuchen%2Fzupfkuchen
https://www.andechser-natur.de/de/bio-produkte/bio-almbutter-82-fett-250-g
https://www.andechser-natur.de/de/bio-produkte/bio-fruchtquark-vanille-halbfettstufe-20-fett-i-tr-450-g
https://www.andechser-natur.de/de/bio-produkte/bio-speisequarkzubereitung-magerstufe-0-fett-i-tr-250-g
https://www.andechser-natur.de/de/bio-produkte/bio-almbutter-82-fett-250-g


1.	Den	Backofen	auf	160	°C	Ober-	und	Unterhitze	vorheizen	und	eine	Springform	(20
cm)	mit	Backpapier	auslegen	und	den	Rand	einfetten.

2.	Alle	Zutaten	für	den	Teig	zu	einem	homogenen	Teig	kneten.	Ein	Drittel	des	Teigs	zur
Seite	stellen.	Den	restlichen	Teig	in	die	Springform	geben	und	auf	den	Boden	und	den
Rand	hoch	andrücken.	

3.	Die	Zutaten	für	die	Füllung	in	eine	Schüssel	geben	und	mit	dem	Rührgerät	5
Minuten	cremig	rühren.	Die	Füllung	auf	den	Teig	in	die	Springform	gießen	und	diese
ein	paar	Mal	auf	die	Arbeitsfläche	klopfen.

4.	Den	übrigen	Teig	in	kleine	Stücke	zupfen	und	auf	der	Füllung	verteilen.	

5.	Den	Zupfkuchen	für	60-70	Minuten	backen.	Nach	der	Backzeit	den	Ofen	ausstellen
und	den	Kuchen	für	20	Minuten	bei	geöffneter	Ofentür	auskühlen	lassen.	Anschließend
den	Zupfkuchen	aus	dem

6.	Ofen	nehmen	und	vollständig	abkühlen	lassen.	Bis	zum	Servieren	im	Kühlschrank
lagern.	






