Russischer Zupfkuchen

Die kostliche Kombination aus Kakaomiirbeteig und der zarten
Kasekuchenmasse lasst Herzen hoherschlagen! Der beliebte
Klassiker lasst sich rasch und unkompliziert zubereiten und
schmeckt immer kostlich! Ubrigens, der leckere Kuchen lésst
sich bestens einfrieren und so empfiehlt sich die Herstellung
vom Zupfkuchen in einer 30er Springform bestens [] Das Rezept
fiir eine 30er Springform ist am Rezeptende notiert.

glutenfrei, weizenfrei, laktosefrei, milchfrei und maisfrei
siehe Tipp am Rezeptende

FUr eine Springform mit 26cm Durchmesser

Fiur den Teig:

200g kalte Butter (ggf. laktosefrei)

160g Zucker

1 Ei

250g helle glutenfreie Mehlmischung auf Maisbasis ODER 300g
helle glutenfreie Mehlmischung auf Reis/Kartoffelbasis. HIER
gibt's Infos zu Mehlmischungen.

1 gestrichener TL Xanthan

509 Kakaopulver, ungesulst

1 P. Backpulver

Fur die Fullung:
5009 Quark 20% Fett (ggf. laktosefrei)
140g Zucker



https://www.rezepte-glutenfrei.de/russischer-zupfkuchen/
https://www.rezepte-glutenfrei.de/fertigmehle-tipps-zum-mehlaustausch/

1 P. Vanillezucker

80g flissige Butter (ggf. laktosefrei)
200ml Sahne (ggf. laktosefrei)

3 Eier

1 P. Vanillepuddingpulver

1. Fur den Teig alle trockenen Zutaten in eine RiUhrschissel
geben und mischen. Alle restlichen Zutaten fur den Teig
zugeben und einen glatten Teig herstellen.

2. Eine kleine Teigmenge abnehmen und beiseitelegen. Die grofle
Teigmenge in eine ungefettete Springform verteilen, Rand
hochziehen und 30 Minuten kuhl stellen.

3. Aus allen Zutaten fur die Fullung eine geschmeidige Masse
mit dem Handruhrgerat oder Schneebesen herstellen. Diese auf
den Murbeteig streichen.

4. Aus dem kleinen Teigrest krumelige Stuckchen auf der
Quarkmasse verteilen.

5. Im vorgeheizten Backofen bei 180 Grad (Ober- und
Unterhitze, auf mittlerer Schiene) etwa 1 Stunde backen. Den
Kuchen nach der halben Backzeit mit Alufolie abdecken, damit
dieser nicht zu dunkel wird.

6. Den fertigen Kuchen aus dem Ofen nehmen und den Kuchen
vollstandig in der Form auskuhlen lassen.

Milchfrei — Tipp: Fir den Teig vegane Margarine anstatt Butter
verwenden. Fur den Belag 450g Quarkersatz auf Sojabasis
anstatt Quark einsetzen, Butter durch vegane Margarine
tauschen und Mandel Cuisine anstatt Sahne verwenden.
MilcheiweiRfreie Ersatzprodukte sind im Reformhaus oder
Bioladen erhaltlich.

Maisfrei - Tipp: Fir den Teig eine Mehlmischung auf
Reis/Kartoffelbasis einsetzen. Anstatt Vanillepuddingpulver
Reisstarke von z.B. Werz verwenden.

Fiir eine Springform mit 30cm Durchmesser:




Fir den Teig:

265g kalte Butter (ggf. laktosefrei) ODER vegane Margarine
2159 Zucker

1 Ei

330g helle glutenfreie Mehlmischung auf Maisbasis ODER 390g
helle glutenfreie Mehlmischung auf Reis/Kartoffelbasis.
HIER gibt's Infos zu Mehlmischungen.

1 gestrichener TL Xanthan

659 Kakaopulver, ungesulst

1 P. Backpulver

Fiur die Fullung:

6659 Quark 20% Fett (ggf. laktosefrei) ODER 600g Quarkersatz
auf Sojabasis

190g Zucker

1 P. Vanillezucker

110g flussige Butter (ggf. laktosefrei) ODER vegane Margarine
265ml Sahne (ggf. laktosefrei) ODER Mandel Cuisine

4 Eier

1,5 P. Vanillepuddingpulver



https://www.rezepte-glutenfrei.de/fertigmehle-tipps-zum-mehlaustausch/







