Hefezopf @?

e wie bei Oma °

{

Zutaten
7509 helles Mehl
100g Zucker, 1/2 Wiirfel Hefe
375ml lauwarme Milch
100g weiche Butter, 1 Prise Salz
2 Eier, Gr. M
etwas extra lauwarme Milch zum Bestreichen
Hagelzucker, Mandelblittchen zum Bestreuen, wer mag

Zubereitung

Die Hefe mit 4 EL von der Milch und 1 TL vom Zucker verriihren und
auflésen.Das Mehl in eine grof3e Schiissel geben, eine Mulde
hineindriicken und die Hefemischung
hineingeben. Mit einem Loffel etwas Mehl {iber die Hefemischung
streuen und leicht einriihren.

Abgedeckt etwa 15 Minuten ruhen lassen.

Die Hefemischung mit Mehl vom Rand bedecken und jetzt die
tibrigen Zutaten an den Rand der Schiissel zugeben. Etwa 5
Minuten mit der Kiichenmaschine geschmeidig kneten lassen.
Schiissel wieder abdecken und 1 1/2 Stunden gehen lassen (oder
tiber Nacht in den Kiihlschrank stellen).

‘War der Teig im Kiihlschrank, vor dem Weiterverarbeiten etwa 30
Minuten bei Zimmertemperatur auf der Arbeitsfliche ruhen lassen.
Teig nochmal leicht durchkneten. In 2 Teile teilen. Jeden Teil
wiederum in 3 Teile teilen. Rollen formen, lang ziehen und flechten.
Die beiden Hefezopfe entweder dierekt auf dem Zauberstein
oder Ofenzauberer flechten oder vorsichtig darauf setzen. Mit
lauwarmer Milch bestreichen und
im vorgeheizten Backofen bei 200 Grad 20 - 30 Minuten backen, je
nach Ofen.
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