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© 1 kleiner Zopf /1 Gebéack
©1 grosser Zopf/ 4 Gebacke

180 g 500 g Zopfmehl

Ya KL 2 KL Salz

1KL 2 KL Zucker

20g 60 g weiche Butter
6 Wiirfel %2 Wiirfel Hefe

1dl 3dl Milch

1 1 Ei

Tipps

vegetarisch

bis 30 Min.

in Schissel geben, mit Kelle mischen

Teig von Hand kneten, bis er glatt und
geschmeidig ist

zugedeckt um das Doppelte aufgehen lassen
Teig zu zwei gleich langen Strangen formen, die in
der Mitte etwas dicker sind

Zopf flechten

auf ein mit Backpapier belegtes Blech legen

in Schissel aufschlagen, mit Gabel verrtihren
Zopf mit Pinsel bestreichen

backen untere Ofenhalfte, 200 °C

© 25-30 Min.

©40-50 Min.

beim Klopfen auf Unterseite soll Zopf hohl ténen

— Dinkelzopf Mehl durch helles Dinkelmehl ersetzen, in Cakeform backen
— Speckzopf 150 g Speckwtirfelchen, 1 gehackte Zwiebel und 1 Bund gehackte Krauter diinsten,

mit 100 g Reibkdse beigeben

— Schokoladenbrétchen 100 g Schokoladenwdirfelchen zum gekneteten Teig geben, kurz
kneten, geformte Brotchen mit Ei bestreichen, 1 EL Hagelzucker dariiberstreuen
— Resteverwertung Ei in Schiissel aufschlagen, mit Gabel verriihren, Halfte zu Teig geben,

Zopf mit Rest bestreichen

Zopf flechten
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