j A ] Fy ]
| Iy § f |

y

) I/
¥ i, i b
Vo ¥:Tal W o "{"5';',);" / n 2 \}‘__f '+| r- ‘."' )
&, r(dr Y Ar [ FX -_I;\ i 71 'y I
] YU A EJIJ _/j-l.j j{ﬁ«‘fi‘ (FRV{/ NS

B U ttEI‘ZO pf von Vinator3000

Mengen fur 10 Personen

Quelle: https://www.bettybossi.ch/static/customers/a_point/rezepte/BBR_Butterzopf.pdf

1.0 kg Weissmehl
4.0 TL Salz

24 g Zucker

40 g Hefe

120 g Butter
6.0 dI Milch

1.0 Stiick Eier
3 cl Milch

Salz
12g=1EL
409 = 1 Wiirfel

Mehl, Salz, Zucker und Hefe in einer Schiissel mischen.
Flissig ausgekihlt
lauwarm

Butter und Milch beigeben, mit einer Kelle mischen. Den Teig
auf der Arbeitsflache ca. 15 Min. zu einem weichen elastischen
Teig kneten. Teig zu einer Kugel formen, in eine Schissel ge-
ben, zugedeckt bei Raumtemperatur ca. 2 Std. aufs Doppelte
aufgehen lassen.

Eigelb und Milch (15ml = 1EL) verrihren.

Zopf flechten: Teig halbieren, beide Hélften zu je ca. 70 cm
langen Strangen formen, die an den Enden dunner werden. Zopf
flechten. Zopf auf ein mit Backpapier belegtes Blech legen,

mit Eimilch bestreichen, nochmals ca. 30 Min. aufgehen lassen.
Zopf nochmals mit Ei milch bestreichen.

Backen: ca. 35 Min. in der unteren Halfte des auf 200 Grad vor-
geheizten Ofens. Herausnehmen, auf einem Gitter auskuihlen.

Rezept online: https://www.lagerkochbuch.ch/recipes/butterzopf-d4b7--10
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