Laugenzopf aus einem Strang

" Ergibt 12 Stiick ® Vor- und Zubereitungszeit: 50 Min.
hjﬂ Aufgehen lassen 2 Stunden

Backen 20 Min.

Zubereitung

1.Mchl und Salz in einer Schiissel mischen. Die Hefe in
Milch auflésen, dem ﬂiissigen Butter beigeben, mischen
und zu einem weichen, glatten Teig kneten. Teig
zugedeckt bei Raumtemperatur ca. 1 1/2 Std. aufs

DOPPG]EG auﬁge hen 1215561’1.

2. Teig auf die leicht bemehlte Arbeitsfliche geben. Teig in

500 g Zopfmeh] 12 Portionen teilen und nach Wunsch formen.

L75 Tl Salz o Silserli: Teiportionen zu ovalen Brotli formen

0.5 Wiirfel Hefe (ca.zog) e Brezel: Teiportionen zu je ca. 60 cm langen Stringen
3 dl Milch formen. Enden vedrehen, tiber die Schlaufe legen.
50 g Butter, ﬂﬁssig nichrt zu heiss . Einstrangz(ﬁpﬂi (Bild unten®): auf YouTube gibt es

2 | Wasser zudem Videos zum Einstrangzopf

4 El Natron

1 Tl grobkérniges Meersalz,

Nach belieben Mohnsamen,
verschiedene Kernen,
geriebener Kise

Die Landfrauen Ellikon,

empfehlen diese feinen

klassischen, oder gefiillten Zspfli

Geformrte Teig]inge auf zwei mit Bacl{papiel‘ belegte Bleche
fﬁl‘ ll‘lI‘ ngl‘lllgl‘lt ZIUF ”‘ll‘Cl‘l‘l legen. Zugedeckt nochmals ca. 30 Minuten aufgehen lassen.

Ostertisch! En Guete! Ofen auf 180 Grad vorheizen (Heissluft).
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*k' v W | auf das Blech legen, mit Salz oder anderen Zutaten bestreuen.
A :

Wasser mit Natron aufkochen. Hitze Reduzieren. Einen

Teigling nach dem anderen mit einer Schaumkelle ins leicht
e

' siedende Natronwasser geben, ca. 15 Sekunden ziehen lassen,
3

wenden UTld 1'1()Ch1TlEllS ca. IS SEkLlﬂdETl ZiEl’lﬁl’l IBSSETI. ZUl‘ﬂCk

Backen: ca. 20 Minuten. Herausnehmen und auf einem Gitter
auskiihlen.

Tipp

Brocli stace mit Meersalz mit Kiimmel,

Kise oder Kernen bestreuen. Silserli nach
dem Natronbad mit wenig Abstand
kranztormig aufs Blech legen, so dass ein
Silserkranz ensteht.
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