‘T kochrezepte

Ribisel-Topfen-Zopf

Das Rezept von dem Ribisel-Topfen-Zopf bietet eine tolle Geschmacks-Kombination aus suf3 und
sauer. Freunde von Ribiseln sollten sich diese Mehlspeise nicht entgehen lassen.

Verfasser: kochrezepte.at
Arbeitszeit: 45 min
Koch/Backzeit: 45 min
Ruhezeit: 60 min

Gesamtzeit: 2,5 h

Zutaten

Fur den Germ-Teig

35049

Mehl

150 mi

Milch

509

Butter

509

Zucker

0.5 Wiirfel

Germ

1 Prise

Salz

1 Stk.

Ei

Fur die Fullung

2509

Speisetopfen

1 Stk.

Eigelb

5049

Zucker

1 Packung

Vanillezucker

1EL

Frischen Zitronensaft

1EL

Vanillepuddingpulver

2509

Ribiseln

Nach Belieben

Staubzucker

Zubereitung
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https://amzn.to/3GQLLH4
https://amzn.to/32uelMm
https://amzn.to/3aJMfyv
/eier-rezepte
https://amzn.to/32uelMm
/selbstgemachter-vanillezucker-rezept-2353
/ribisel-rezepte

10.

g rezepte

. Fur den Ribisel-Topfen-Zopf zuerst einen Germteig herstellen. Dazu die Butter in etwas

warmerer (nicht ganz hei3er) Milch schmelzen lassen.

. Ist die Milch nur noch etwas warmer als lauwarm, den Germ (zerbrdselt) und den Zucker

Hinzuflgen, und darin auflésen.

. Dann das Mehl, mit dem Salz in eine Schissel geben.

. Jetzt noch das Ei, in der nur noch lauwarmen Germ-Milch verschlagen.

. Danach das Germ-Gemisch zu dem Mehl in die Schiissel geben.

. Jetzt die Masse zuerst mit dem Mixer und anschlieRend mit den Handen, zu einem

geschmeidigen Teig verkneten.

. Diesen nun abgedeckt, an einem warmen Ort ca. 1 Stunden rasten lassen.

. Derweil die Ribiseln vom Griinzeug zupfen, waschen und gut abtropfen lassen.

. Dann schon mal den Topfen, das Eigelb, den Zucker, den Vanillezucker, den Zitronensaft und

den Vanillepudding in eine Schissel geben und grundlich verrihren.

Jetzt den Germteig auf einer bemehlten Arbeitsflache zu einem Rechteck (40x30cm)
auswalken. Parallel den Backofen auf ca. 180°C Ober/Unterhitze vorheizen.
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Tipp

g rezepte

Anschliel3end die Teigplatte mit der Topfencreme bestreichen. Dabei einen kleinen Rand
ringsherum freilassen.

Nun die Ribiseln gleichméRig auf der Creme verteilen.
Danach den Teig der Lange nach eng aufrollen.
Die Rolle anschlie3end diagonal auf ein mit Backpapier ausgelegtes Backblech setzen.

Nun mit einem scharfen Messer die Rolle von ca. der Mitte her zu einer Seite hin
aufschneiden.

Dann die 2 entstandenen Strange mit der Schnittseite nach Oben drehen und ineinander
verschlagen/verkordeln. Die Enden hinterher etwas zusammendriicken.

Danach das Blech drehen und das gleiche auf der anderen Seite wiederholen.

Jetzt den fertigen Zopf mittig in den Ofen schieben und ca. 40-45 Minuten backen
(Stabchenprobe machen) . Nach ca. 20 Minuten bitte nachschauen ob der Zopf eventuell zu
dunkel wird. Sollte dies der Fall sein, den Zopf einfach mit einem Stiick Alufolie abdecken.
Erst vor dem Servieren den Zopf mit Staubzucker bestreuen, da der Zopf diesen schnell
aufsaugt.

Anstelle von Ribisel schmeckt der Topfen-Zopf zum Beispiel auch mit Kirschen.
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