Aprikosenzopf Diab.

Kategorien:  Backen, Kuchen, Hefe, Diabetiker
Zutaten fur: 1 Rezept

ZUTATEN FUR EI NEN 580 G ZOPF

180 Gramm Kaltes Wasser
20 G amm Hefe
48 Gramm Frucht zucker
1/ 2 Teel . Vol |l neersal z
1/ 2 Unbehandel te Zitrone; die Schal e
320 Gramm Wei zenvol | kor nnrehl
50 Gramm Wi che Butter oder ungehartete D &t nmargarine
45 Gramm Getrocknete, ungeschwefelte Aprikosen, klein
Gewlirfel t
Zum Best rei chen:
1/2 Eigel b
1 Teel . Wasser

Anleitung:

Das Wasser nmit Hefe, Zucker, Salz, Zitronenschale, Mehl und Butter
i n di e Kichenmaschi ne oder Rihrschissel geben und i o M nuten kneten.
Am Schl uss kurz die Aprikosen unterkneten. Den Hefeteig mt einemr
feuchten Tuch abgedeckt 45 M nuten gehen | assen.

Ei n Backbl ech ei nfetten.

Den Hefeteig nochmal s kurz zusanmmenschl agen und in 3 Portionen a 215
g aufteilen. jede Teigportion zu einem25 cm | angen, glatten Strang
rollen. Die Teigstrdnge zu ei nem Zopf flechten und auf das Bl ech

| egen.

Den Apri kosenzopf unter einemfeuchten Tuch 30 M nuten in Herdnahe
gehen | assen.

Den Backof en auf 200°C vor hei zen.

Eigelb mt Wasser verquirlen. Den Aprikosenzopf mit demEigelb
bestrei chen und bei 200°C 35 M nuten backen.

Auf ei nem Kuchengi tter auskihl en | assen.

Der Aprikosenzopf schmeckt sowohl mit sifem als auch pi kant em Bel ag,
aber auch pur.

In 22 Schei ben schnei den. Nahrwert fir 1 Schei be Apri kosenzopf (26
9):
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