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SELBSTSTANDIGE BERATERIN
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Zutaten Zubereitung

1 kg Dinkelmehl Typ 630 Hefe und ein wenig Zucker in die lauwarme Milch einrithren und
42 g frische Hefe zugedeckt 10 Minuten stehen lassen. Mehl in die Riihrschiissel

125 g Zucker der Kiichenmaschine sieben. Die restlichen Zutaten hinzugeben
200 g Speisequark und mit der Hefemischung zu einem glatten Teig kneten lassen.
125 g weiche Butter Das dauert ca. 10 Minuten. Den Teig aus der Schiissel rausholen,
350 ml lauwarme Milch kurz mit den Hinden durchkneten, rundwirken und auf eine

200 ml Sahne leicht bemehlte Fliche legen. Abgedeckt ca. 20-30 Minuten gehen
3 Eigelb lassen.

1 Tl. Salz Den Teig auf 6 gleichgrofie Stiicke teilen. Jedes Stiick zu einer

Rolle rollen und daraus 2 Zopfe flechten. Die Zopfe auf den
+1 ganzes Ei zum Bestreichen Zauberstein und James legen. Das ganze Ei mit ein wenig Milch
Mandelblitechen und Hagelzucker  glatcrithren und die Zépfe damit bestreichen. Nochmal 20
zum Bestreuen Minuten gehen lassen.
Gleichzeitig den Ofen auf 185° O/U vorheizen.
Die Z8pfe nochmal mit dem Ei bestreichen und je nach
Geschmack mit Mandelblittchen und/ oder Hagelzucker
bestreuen.
Ca. 40 Minuten backen. Sollte die Oberfliche zu braun werden,
einfach mit einem Stiick Alufolie abdecken und weiter backen.

Auf einem Gitter auskiihlen lassen.

Neoch mebn baiserdich lechere Resapte




