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Osterzopf

lhr braucht:
Fur den Grundteig (Quark-Hefeteig):

e 125ml Milch Zum Garnieren:
e 1 Wiirfel frische Hefe oder 1 Piackchen Trockenhefe

e 125g Zucker * Butter

e 500g Mehl, 1 Prise Salz * Hagelzucker
e 1TL abgeriebene Zitronenschale oder Zitronensaft
e 125g (Back-)Margarine

e 100g Quark

® 2 Ejer (kédnnen auch durch soml mehr Milch ersetzt werden)

So geht’s:

Milch leicht erwidrmen, frische Hefe zerbréckeln und mit 1 TL Zucker in der Milch auflésen. 10min
zugedeckt gehen lassen.

Mehl, Salz, Zitrone und restlichen Zucker mischen. Margarine, Quark und Eier zufiigen.
Hefemilch zugieRen und alles zu einem glatten Teig verriihren.

Teig zugedeckt gehen lassen, bis er zur doppelten Grof3e aufgegangen ist.

Kurz durchkneten und drei oder vier gleich grof3e lange Strahnen rollen. Ein Ende der Strahnen
zusammenlegen und Zopf flechten, zweites Ende wieder zusammenlegen.

Den Zopf ca: 20min erneut zugedeckt gehen lassen und anschlieflend bei 200°C (Ober- und
Unterhitze) ca. 2omin im Ofen backen.

Den warmen Zopf mit Butter besteichen und Hagelzucker dartiber streuen.

Ubrigens:

Aus dem Teig lassen
sich auch Hasen :
oder Blumen formen.
Wer mag, kann den |
Teig zudem mit
Rosinen fillen.




