BROTGENUSS

Hefezopf

LUTATEN (Menge fur Zopf)

Fiir den Vorteig:

100 g KOMEKO BROTGENUSS
125 g Milch

7 g Trockenhefe

1TL Zucker

Fiir den Teig

125 g KOMEKO BROTGENUSS
30 g Kokosmehl

%2 TL gemahlene Vanille

50 g Zucker

40 g Butter (weich)

TE(Gr. L)

1 Prise Salz

Sonstige:

- KOMEKO zum Bearbeiten

- 1 Eigelb mit etwas Milch zum Bestreichen

- Sesam, Hagelzucker oder Mandelblétter zum Bestreuen

E': Z U B E R E |TU N G 7. Den Hefezopf mit der Eigelb-Milch-Mischung bestreichen,

wahlweise mit Hagelzucker, Sesam oder Mandeln bestreuen
(Bild 3) und im vorgeheizten Backofen bei 200 °C Ober-
1. Aus 100 g KOMEKO BROTGENUSS, 125 g Milch (ca. 30 °C), /Unterhitze auf der 2. Schiene von unten 25 - 30 min. backen
der Hefe und 1 TL Zucker einen Teig herstellen. Diesen (die letzten 10 min. eventuell mit Alufolie abdecken).
30 min. zugedeckt stehen lassen.
2. Nach der Ruhezeit den Vorteig mit den restlichen Zutaten fur
den Hauptteig zu einem glatten Teig verkneten.
3. Den fertigen Teig mit Frischhaltefolie zudecken und 15 min.
gehen lassen.
4. Danach den Teig auf einer leicht bemehlten Arbeitsflache

Unser Tipp: Den Teig so kurz wie méglich kneten, damit er elastisch
bleibt! Beim Bearbeiten regelmalig mit KOMEKO
bestduben.

durchkneten und in 3 gleichgrofe Stticke teilen (Bild 1).

5. AnschlieBend 3 Strange von je 30 - 40 cm Lange ausrollen
und mit Mehl bestauben (Bild 2).

6. Die Strange auf ein mit ein mit Backpapier ausgelegtes Back-

blech legen und zu einem Zopf flechten, diesen zugedeckt
weitere 45 min. gehen lassen.
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