Rihrkuchen mit Quark

Den Ofen auf 175 Grad Celsius vorheizen. Eine Springform
(Durchmesser 24 cm) einfetten. Zucker und Zitronenabrieb
vermengen und 5 Minuten ziehen lassen.

In einer grofBen Ruhrschussel die Butter und den Zitronen-
Zucker zusammen verruhren, bis alles gut vermischt ist. Den
Vanillezucker hinzufigen und glatt rUhren. Die Eier
nacheinander unterruhren, bis alles gut vermengt ist und
schaumig aufschlagen. Quark, Milch und Zitronensaft
einruhren sowie Mehl, Backpulver und Salz hinzufugen.
Etwa 200 g Blaubeeren mit 2 EL Mehl vermengen und kurz
unter den Teig heben. In die gefettete Springform geben und
glatt streichen. Die restlichen Blaubeeren auf den Teig
streuen.

Die Form in den Ofen geben und 45 bis 50 Minuten backen,
oder bis die Mitte gerade fest ist. Garprobe machen. Vor
dem Glasieren abkuhlen lassen.

In der Zwischenzeit die Glasur zubereiten. In einer kleinen
Schussel Puderzucker und Quark glatt ruhren, Vanillezucker
und Zitronenabrieb hinzugeben und verrihren. Den Kuchen
nach Belieben entweder mit Puderzucker bestreuen oder mit
der Glasur bestreichen und gerne ein paar Blaubeeren zur
Dekoration darauf verteilen.

Mehr Rezepte gibt's auf knusperstuebchen.net

Tibanfsfisfe

Zutaten (fur 24 cm

Springform)

Fiir den Teig:

170 g zimmerwarme Butter
200 g Zucker

2 EL Zitronenschale (ca. 3
Zitronen)

4 Eier, zimmerwarm

1 EL Vanillezucker

60 ml Zitronensaft

60 ml Milch (Hafermilch)
110 g Quark oder Creme
Fraiche

270 g Mehl + 2 EL Mehl

1 TL Backpulver

1/2 TL Salz

300 g Blaubeeren

Glasur:

160 g gesiebter
Puderzucker

70 g Quark

1 TL Vanillezucker

e Abrieb einer Zitrone
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