Hefezopf

Zutaten fiir einen (sehr) groflen Zopf

1 kg Mehl

200 g Zucker

200 ml Milch

120 g Margarine oder Butter

2 Wiirfel Hefe

4 kleine Eier, 1 Eigelb zum Bestreichen
200 g Rosinen, optional Rum

1 grofle Priese Salz

Zubereitung

1.

Das Mehl mit dem Zucker auf einen Haufen auf der Arbeitsplatte schiit-
ten, in der Mitte eine Mulde hineindriicken, Salz auf den Rand streuen.

In die Mulde Eier, Margarine oder Butter und Milch sowie die fein zer-
brockelte Hefe geben und alles mit den Hénden zu einem homogenen
Teig verriihren und verkneten.

Den Teig so lange kneten und ggf. etwas Mehl zugeben, bis die Oberflache
schon glatt und gespannt ist, dann in eine Schiissel geben und bei 35°C
bis 40°C etwa eine halbe Stunde gehen lassen, bis die Mulde sich wieder
zuriickbildet, wenn man mit dem Finger leicht in den Teig sticht.

Die Rosinen mit kochendem Wasser iibergielen und kurz ziehen lassen,
dann abgieflen. Ggf. mit Rum tréanken.

Den Teig nochmals gut durchkneten, dabei die Rosinen einarbeiten.
Wird der Teig durch die feuchten Rosinen schmierig, etwas Mehl ein-
arbeiten, bis die Konsistenz wieder stimmt.

Den Teig in drei (oder fiinf) gleich grofe Teile Teilen, diese jeweils zu
einem langen Strang arbeiten, dabei immer wieder abwechselnd den Teig
sich entspannen lassen, wiahrend ein anderer Strang bearbeitet wird.

Ein Backblech gut mit Butter einfetten, aus den Stringen einen Zopf
flechten, auf das Backblech legen und nochmals wie oben beschrieben
gehen lassen.

Das verbleibende Eigelb, mit etwas Wasser verquirlt, auf den Zopf strei-
chen. Etwa 50 Minuten bei 175°C mit Ober- und Unterhitze backen.



