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Rosinenzopf

Ein Rosinenzopf ist ein geflochtenes Hefe-WeiRbrot mit Rosinen. Rezept reicht fir einen Rosinenzopf.

Zutaten:

759 Rosinen

500g Mehl

einen halben Wurfel frische Hefe

1 Teel6ffel Zucker

etwaeinen Viertd Liter lauwarmes Wasser
1 Teel6ffel Saz

1Ei

5 ERI6ffel O

Milch zum Bestreichen
3 ERl6ffel Hagelzucker zum bestreuen.

Mehl fir die Arbeitsflache
Backpapier

Zubereitung

Rosinen waschen und in einer Tasse Wasser griindlich einweichen.

Mehl in eine Schussel geben. In die Mitte eine Mulde driicken. Hefe hineinbrockeln, Zucker zugeben und
die Mischung mit etwas lauwarmem Wasser aufrihren. An einem warmen Ort abgedeckt fur 15 Minuten
gehen lassen.

restliches Wasser, Salz, Ei und Ol zum Vorteig geben und alles zu einem glatten Teig verriihren. Den Teig
abgedeckt an einem warmen Ort fUr etwa 30 Minuten gehen lassen.

Rosinen abtropfen und mit einem K ichenpapier trockentupfen. Den Teig auf eine bemehlte Arbeitsflache
geben und zusammen mit den Rosinen grundlich durchkneten.

Den Teig in drei gleiche Teile aufteilen und jedes Teil zu einem etwa 30cm langen Strang rollen. Aus den
drei Stréngen einen Zopf flechten.

Den Rosinenzopf nochmals fir 30 Minuten gehen lassen. Wahrenddessen den Ofen auf 200 Grad (Umluft
180 Grad) vorheizen. Backblech mit Backpapier auslegen und den Zopf darauflegen.

Den Zopf vor dem Backen mit Milch bestreichen und mit dem Hagelzucker bestreuen. Im vorgeheizten
Ofen fur 35 Minuten backen.
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