F Tkochrezepte

Allerheiligen-Zopf

Der Allerheiligen-Zopf besser als Striezel bekannt ist ein traditionelles Germgebéck zu Allerheiligen.
Das Rezept gelingt mit ein wenig Geschick.

Verfasser: kochrezepte.at
Arbeitszeit: 30 min
Koch/Backzeit: 25 min

Ruhezeit: 45 min

Gesamtzeit: 1,7 h

Zutaten

600 ml Milch (lauwarm)
60 g Zucker
159 Salz
1 kg Mehl
1 Wirfel Germ
1 Stk. Ei
70 g Rosinen

60 g Butter (zimmerwarm)

Milch (zum Bestreichen)

Zubereitung

1. Fiur den Allerheiligen-Zopf die lauwarme Milch in eine Ruhrschussel geben. Zucker, Salz
und Mehl zugeben. Die Germ zerbrdseln und hinzugeben. Das Ei, Rosinen und zuletzt die
zimmerwarme Butter in die Schissel geben. Alle Zutaten zu einem glatten Teig kneten. Mit
einem Kichentuch zugedeckt zirka 30 Minuten gehen lassen.

2. Jetzt den Teig halbieren, und jede Halfte nochmals in 3 gleich grol3e Teile zerlegen. Zu
Kugeln formen und danach gleich lange Strangen rollen.

3. Aus jeweils 3 Zopfe einen Allerheiligen Zopf flechten. Beide auf ein mit Backpapier belegetes
Backblech legen und nochmals zirka 15 Minuten zugedeckt rasten lassen.

4. Den Backofen auf 180 °C Ober-/Unterhitze vorheizen.
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https://amzn.to/32uelMm
https://amzn.to/3aJMfyv
/eier-rezepte
/rosinen-rezepte
https://amzn.to/3GQLLH4

g rezepte

5. Jetzt die Z6pfe mit Milch bestreichen und in Backofen zirka 25 Minuten goldbraun backen.

Tipp
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