Schmeck den Siiden

Baden-Wiirttemberg

Mit Liebe gebacken: Hefezopf

Von Herzen...

Zum Valentinstag wird mit Liebe gebacken. Im letzten Jahr hatten wir dazu eine Anleitung fiir Brezeln in
Herzform (Siehe Datenbank!)

Auch dieses Jahr kommt das Rezept von Herzen. Mit Liebe gebacken von Landfrau Waltraud Allgauer. Ich habe
Waltraud in Berlin beim Backen mit der Kamera begleitet. Sie hat den Hefezopf mit soviel Liebe zubereitet, dass
ich das Rezept plus Rezeptfilm fiir Valentinstag aufbewahrt habe. Jetzt konnen sich andere auch von Waltrauds
Backvergniigen inspirieren lassen. Das Rezept zum Nachbacken gibt es gratis dazu. Valentinstag kann
kommen...

Zutaten

e 1Eiplusein Eigelb zum Bestreichen

75 g Zucker

175 ml Milch plus 4 EL zum Bestreichen

30 g Hefe

375 g Mehl Typ 405 plus etwas Mehl zum Auswalgen
50 g weiche Butter

Abrieb einer halben Zitrone
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Zubereitung

Fiir den Hefeteig 375 g Mehl in eine Schiissel geben. Hefe mit 1 TL Zucker in 50 ml lauwarmer Milch riihrend
auflosen. Dann die Hefemilch zum Mehl geben. Mit Mehl locker bedecken und 10 Minuten gehen lassen.

Nun die restlichen Zutaten dazugeben und mit einem elektrischen Riihrgerat 5-7 Minuten kraftig kneten. Teig
mit einem Kiichenhandtuch abdecken und gehen lassen, bis sich der Teig verdoppelt hat (ca. 45-60 Minuten).

Den Teig aus der Schiissel nehmen, kurz durchkneten und in drei gleiche Teile trennen. Einzelne Teiglinge zu
ca. 30 cm langen Strangen rollen/walgen. Die drei Strange zu einem Zopf flechten und auf das Backpapier
setzen.

Ein Eigelb mit 4 EL Milch verquirlen und den Zopf bestreichen. 5 Minuten ruhen lassen.

Im vorgeheizten Backofen bei 170°C Umluft (oder 180°C Ober- und Unterhitze) ca. 35-40 Minuten backen.
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