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I  Zopfrezept :  Zutaten:  I0 g-  Fr jschhefe oder I  Beutel  Trockenhefe,

|  
2,5 d l  Ml lch (Ra-umtemperatur) ,  500 g Zöpf,Meft { ,  1 Teelöf fe l  Salz (10 g) ;

ä 1 Teeiöf fe l  Zuckef tca^JQ gf  i  Ei  (verk lopfen,r / :  davon,zum Aepinseln
zu rückbeha l t en ) ,  80  g  Bu t t e r  ode r  Ma rga r i ne ,  we i ch  (Raumtemper .a tu r ) ,
Zube re i t ung :  He fe  i n  Te igschüsse l  geben  und  m i t  de r  M i l ch  au f l ösen .
Ub r i ge  Zu ta ten  be igeben ,  m i schen  und  i n t ens i v  kne ten .  Te ig  ca .  1  S tun - .
de  au fgehen  l assen ,  ha lb i e ren ,  zu  2  Ro l l en  von . ca .60  cm Länge  f o rmen .
Zop i  f l e ch ten ,  au f  Backb lech  l egen ,  m i t  E i  bep inse ln  und  i n  un te res
Dr i t t e l  des  ka l t en  Backo fens  sch ieben .  Be i  220 .C  ca .35  M inu ten  backen .
l ip:  Doppel te Menge Teig zuberei ten -  2 Zöpfe f lechten -  1.  Zopf  fer t ig-
backen ,  2 .  Zop f  nu r  25 -30  M in .  backen ,  abküh len ,  i n  Fo l i e  ve roacken
und t ie ikühlen (2-3 Monate),  Zum Aufbacken den t iefqekühl ten Zoof in
ka l t en  0 fen  geben ,  be i  200 .C  ca .30  M in .  f e r t i gbacken  l ode r  au fge tau t
ca .20  M in . ) .
Zopf .Mehl  wird aus dem innersten,  hel ls ten Tei l  (Mehlkörper)  des Getrei .
dekorns gewonnen. Der Mehlkörper besteht  vor a l lem aus Stärke und Ei-
we i ss .  Dank  de r  spez ie l l en  We izenm ischung  e i gne t  s i ch  d i eses  Meh l
besonders zur Herstel lung von Zöpfen,  Mütschl i  und Weggl i .


