Frichte - Hefezopf

Kategorien:  Kuchen, Hefeteig, Frichte
Zutaten fur: 1 Rezept

500 G amm Mehl

42 G amm Hefe

75 Gramm Zucker
225 m Warne MIch
125 Gramm Butter

Sal z
200 Gramm Trockenfrichte-M x
200 Gramm Puder zucker
4 Essl. Rum oder Zitronensaft

Anleitung:
Al t bekannte Kl assi k in abgewandelter Form Eine késtliche Variante

des typi schen Hefezopfes ergi bt die Zugabe von getrockneten Frichten.
Damt das Gster-Frihstick nie enden nige.

Der Hefezopf ist nicht nur &uBerst |ecker sonder auch sehr praktisch
- weil man sich imer eine Schei be davon abschnei den kann, wenn man
gerade Lust darauf hat. Und damit er nicht trocken wird, halten ihn
die Friuchte imTeig sehr |ange saftig.

Die Hefe in der warnen MIch aufldsen und mt etwas Mehl zu ei nem

di cken Brei anridhren. Zugedeckt an einemwarmen Ot etwa 20 M nuten
gehen | assen. Trockenfrichte wirfeln. Butter zergehen | assen, die
restlichen Zutaten mt der Butter und dem Hefe-Brei zu einemglatten
Tei g verkneten und wi ederum 20 M nuten gehen | assen. Den Teig in
drei Portionen teilen und zu Stréngen zi ehen. Ei nen Zopf flechten,

di e Enden dabei gut andricken. Im heiBen Ofen bei 175 Grad circa 45
M nut en backen. Abkihl en | assen. Den Puderzucker mit Rum oder
Zitronensaft gut verrihren und den Zopf damit bestreichen.



