Griechischer - Osterkranz

Kategorien:  Kuchen, Geback, Land, Griechenland
Zutaten fur: 1 Keine Angabe

500 G amm  Mehl
30 Gramm Hefe
3 Essl . Zucker
1/8 Ltr. Lauwarme M ch
50 Gramm Wi che Butter
2 Ei er
1 Prise Salz
2 Essl. Quzo (griechischer
Ani sschnaps)
1 Unbehandel t en Orange

Abgeri ebene Schal e von

ZUR DEKORATI ON

4 Essl . Sesansanen,
1 Ei gel b,

1 Essl. M ch,

4

Rot gef &rbte Ei er

Anleitung:

Das Mehl in eine Schuessel sieben, in die Mtte eine Mil de druecken.
Die Hefe in die Vertiefung broeckeln und mt 1 EL Zucker und der

M1l ch einen Vorteig machen. Mt einem Tuch zugedeckt an ei nem war nen
Platz 15 M nuten gehen | assen.

Den restlichen Zucker, Butter, Eier (E erschal en auf bewahren), Salz,
Quzo und Orangenschal e dazugeben. Alles gut verkneten und den Teig
so | ange schl agen, bis er sich vom Schuessel rand | oest und Bl asen
wirft. Den Teig zugedeckt an einemwarnmen Platz 40 M nuten gehen

| assen, bis er das doppelte Vol umen erreicht hat.

Arbeitsflaeche mt Mehl bestaeuben und den Hefeteig darauf zu drei
gleich angen Rollen formen. Die Teigrollen zu ei nem Zopf flechten,
zu ei nem Kranz zusamendr uecken, auf das eingefettete Backbl ech

| egen und zugedeckt weitere 25 M nuten gehen | assen.

4 Ei erschal enhael ften in den Tei gkranz druecken, um nach dem Backen
die Mul den fuer die gefaerbten Ei er zu haben.

Fuer di e Dekoration das Eigelb mt der MIlch verquirlen, den Kranz
damt bepinseln und nmt Sesansamen bestreuen. Bei 200 Grad etwa 25
M nut en backen | assen. Den Osterkranz auf ein Kuchenbl ech heben, die
m t gebackenen Ei erschal en entfernen und die gefaerbten Ostereier in
di e Mul den set zen.



