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HEFEZOPF MIT DINKELMEHL - RICHTIG BACKEN UND FLECHTEN

Vorbereitungszeit 25 Min. | Stockgare 1 Std. | Stickgare
45 Min. | Backzeit 25-30 Minuten |

Ein Hefezopf bzw. Osterzopf schmeckt nicht nur zu Ostern. Mit Butter bestrichen ist er ein wahres Gedicht. Er ist
super fluffig und saftig und das ganze Jahr Gber ein Genuss.

Schritt 1

Milch in eine Schussel giel3en, Hefe zerbrdseln und dazugeben und mit einem Schneebesen verrihren, bis sich
die Hefe aufgeldst hat. Mehl in eine weitere Schussel flllen, Salz, Vanillezucker und Zucker hinzugeben. Trockene
Zutaten von Hand vermischen und anschlielend in die Schissel zu der Milch geben. Eigelb und Butter
hinzugeben. Zitronenschale ebenfalls in die Schissel reiben. Mit einem Teigschaber oder Holzl6ffel vermischen.
Sobald das Mehl gebunden ist, den Teig auf eine Arbeitsflaiche geben und 5-10 Min mit den Handen kneten, bis
er geschmeidig ist.

Teig zu einer Kugel formen und in eine leicht gedlte Schissel geben, mit einem Geschirrhandtuch abdecken und
mit einem Teller luftdicht verschlieBen. Den Teig 1 Stunde bei Zimmertemperatur gehen lassen.
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Schritt 2

Den Teig halbieren und die Halften jeweils nochmals in 2 oder 3 gleichgroR3e Teile teilen. Jede Teigportion mit der
Hand flach dricken und zu einer kleinen Rolle formen. Den Schluss zusammendrlcken. Die Rollen mit einem
Geschirrhandtuch abdecken und 10 Minuten ruhen lassen.

Schritt 3

Drei Strange mit den Handen gleichmaliig lang ausrollen. Ein Ende zusammenlegen und die Strange locker
Ubereinander flechten. Dann das andere Ende gut zusammendricken. Zopf auf ein mit Backpapier belegtes
Blech legen und zur Seite stellen.

Schritt 4

Zwej Strange mit den Handen gleichmaRig lang ausrollen. Die Strange wie ein Kreuz Ubereinanderlegen. Den
unteren Strang von links nach rechts legen und den oberen von oben nach unten falten, bis der Teig zu einem
Zopf verbunden ist. Die Enden gut zusammendricken. Den Zopf auf das Blech zu dem anderen Zopf legen und in
den ausgeschalteten Ofen schieben. Eine Schale mit heiRem Wasser unten in den Backofen stellen und die
Hefezdpfe 45 Min gehen lassen.

Schritt 5

Die Hefezopfe aus dem Ofen nehmen und den Ofen auf 190°C Ober-/Unterhitze vorheizen. Wahrenddessen Ei,
Milch und Salz mit einem Schneebesen verquirlen. Die Z&pfe mit der Ei-Milch-Mischung gut bestreichen. Bei

Bedarf mit Mandeln oder Hagelzucker bestreuen. Zuletzt flir 25-30 Min bei 190°C Ober-/Unterhitze im Ofen
backen.
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Schritt 6

Die Hefezopfe aus dem Ofen nehmen und auf einem Gitter abkihlen lassen. Fertig sind zwei wunderschdne
Hefezopfe.

* Mit dem Kauf dieser Produkte bekomme ich eine kleine Provision. Ihr unterstitzt damit meinen Kanal. Fir euch
bleibt der Preis allerdings gleich, es kostet also nicht mehr.

Meine Pfannen und Topfe*:

Hefezopf

Tipps

Teig mit dem Handballen kneten und wieder zusammenfalten, das gibt dem Teig Stabilitat und er klebt nicht so
stark.

FUr weiche Teige ist die ,Slap and Fold"-Technik sehr empfehlenswert. Dabei zieht man den Teig nach oben,
schlagt ihn auf die Arbeitsflache, zieht ihn etwas auseinander und klappt ihn Ubereinander. Dieses Prozedere
einige Male wiederholen.

Ubriggebliebene Ei-Milch-Mischung lasst sich sehr gut fir ein Omelette verwenden.
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Zutaten fiir 2 Hefezopfe:

250 g Milch (25-30°C)

20 g frische Hefe (oder 7 g trockene Hefe)

500 g Dinkelmehl Typ 630

4 g Salz

1 EL selbstgemachter Vanillezucker (alternativ eine Packung fertiger)
70 g Zucker

1 Eigelb

70 g Butter

1 Zitrone

Zum Bestreichen:

¢ 1 Ei gemixt mit etwas Milch und einer Prise Salz
Mandeln oder Hagelzucker (optional)

Wie gefallt dir das Rezept?

Klicken Sie auf einen Stern, um dieses Rezept zu bewerten!

Bewertung abgeben
Durchschnittliche Bewertung 4.5 / 5. Anzahl der Bewertungen 281

Bisher noch keine Bewertung! Seien Sie der Erste, der dieses Rezept bewertet.

Mein Backbuch*:
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