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EAEAEA Barner Zupfe

Vor- und zubereiten: ca. 40 Min.

Aufgehen lassen: ca. 2 Std.
Backen: ca. 40 Min.

Ergibt 1 Stlick von ca. 12 kg oder 2 Stiick von je ca. 7509

1kg Weissmehl
1 Essloffel Salz

1 Wiirfel Hefe (ca. 42 g), zerbréckelt

1 Essloffel Zucker
5dl Milch, lauwarm

140 g Butter, in Stlcken, weich

1 kleines Ei, verklopft
3 Essloffel Kaffeerahm

in einer Schissel mischen, eine Mulde
eindruicken

alles in der Mulde zu einem diinnen

Brei anriihren, mit wenig Mehl bestauben.
Stehen lassen, bis der Brei schaumt

(ca. 10 Min.)

beigeben, mischen, auf der Arbeits-
flache ca. 10 Min. zu einem weichen,
glatten Teig kneten. Zugedeckt bei
Raumtemperatur ca. 12 Std. aufs
Doppelte aufgehen lassen

zum Bestreichen

1 Essloffel mit dem Ei mischen, zugedeckt
kihl stellen. 2 Essloffel Rahm in eine
kleine Schussel geben

Formen: Teig halbieren, beide Hélften zu je ca. 70 cm langen Rollen formen,
die an den Enden dinner werden. Beide Ubers Kreuz auf die Arbeits-
flache legen. Zopf flechten (kleine Bilder). Zopf auf ein mit Backpapier
belegtes Blech legen, mit Kaffeerahm bestreichen, nochmals ca. 30 Min.
aufgehen lassen, mit Eirahm bestreichen.

Backen: ca. 40 Min. auf der untersten Rille des auf 200 Grad vorgeheizten

Ofens. Herausnehmen, auf einem Gitter auskihlen.

Tipps

- Einfacher: Teig vor dem Kneten halbieren, Teighélften separat kneten

und aufgehen lassen.

- Bei 2 Zopfen sind die Rollen nur ca. 50 cm lang. Die Backzeit verringert

sich um ca. 5 Min.

Haltbarkeit: Hefegeback schmeckt frisch am besten.

Pro 100g: 10g Fett, 10g Eiweiss, 49 g Kohlenhydrate, 1387 kJ (332 kcal)

Teigende der unten

Enden der anderen Rolle
liegenden Rolle (blau) von  (weiss) fassen, von oben

Teigende der andern Rolle
(blau) von oben rechts

oben rechts nach unten
links legen. Das gegentiber-
liegende Teigende von
unten links nach oben
rechts legen.

Bern

links nach unten rechts und
von unten rechts nach
oben links legen.

nach unten links legen. Das
gegenuberliegende Teig-
ende von unten links nach
oben rechts legen. Enden
der anderen Rolle (weiss)
fassen, von oben links nach
unten rechts und von un-
ten rechts nach oben links
legen. So weiterfahren.
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