
 

Süße Stücke aus dem 

Backofen 
 

Lars�Oliver Seidel 

 

Süße Köstlichkeiten aus den heimischen Backofen. Ob Zopfbrot, Apfelballen, Schnecken 

oder Nusszopf bis hin zum Plundergebäck. 

Der Dozent zeigt wie man mit wenig Aufwand leckeres Feingebäck herstellt. Dazu gibt es 

viele Tipps und Tricks rund ums Backen. 

 

 

 

 

 

 

 

               
 



 
 
 
 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
 

 

Q uark- Ö lteig 

R ezept:R ezept:R ezept:R ezept: 

 
Z u t a t e n :   
250 g Magerquark  
40g Öl  
1 Ei 
50 g Milch; mehr bei Bedarf  
100 g Zucker  
5g Salz, Zitronenschale oder Vanille  
400 g Weizenmehl  
1 Packung Backpulver 
 
  

 

K netenK netenK netenK neten :  :  :  :                          D ie Z utaten  für den  Teig ca.4 M inuten glattrühren . 

Teigruhe:Teigruhe:Teigruhe:Teigruhe:                    T eigruhe ca.: 20 M in. im  K ühlschrank     
 

V erarbeitung:V erarbeitung:V erarbeitung:V erarbeitung:    
D en Teig gleichm äßig A usrollen  und m it verschiedenen F orm en ausstechen.  

M it E i abstreichen und m it farbigen Z ucker verzieren . 

O der sonstige F orm en flechten . 

 

B acken:B acken:B acken:B acken:                    B ackofen  auf 180°c vorheizen . 

D as G ebäck auf der m itleeren  Schiene schieben  

A usbacken:A usbacken:A usbacken:A usbacken:    
N ach 10-12 M in. B ackzeit ausbacken.  

 

Tipp:T ipp:T ipp:T ipp:    
E inzelne Teiglinge können ideal eingefroren  w erden. 

 



 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

                

Süßteig 

G rundm enge Süßteig:G rundm enge Süßteig:G rundm enge Süßteig:G rundm enge Süßteig: 

250g M ehl 550 

90g M ilch 

20g H efe 

30g Z ucker 

40g B utter 

50g E i 

5 g Salz 

Z itrone/V anille 
 

K neten:                    K neten:                    K neten:                    K neten:                    Z utaten  in  der K üchenm aschine ca. 12 M in. kneten . 
 

Teigruhe:                       Teigruhe:                       Teigruhe:                       Teigruhe:                           D irekt nach dem  K neten  abgedeckt 30 M in. stehen lassen .     

Tipp:T ipp:T ipp:T ipp:                         

Süßteig können sie problem los einfrieren , roh oder bearbeitet. 

L ieber die doppelte M enge m achen und die H älfte einfrieren . 

E ingefrorener Teig sollte nach ca. 3 W ochen verbraucht w erden. 
 

V erarbeitung:                                 V erarbeitung:                                 V erarbeitung:                                 V erarbeitung:                                  

D er Teig sollte geschm eidig aber nicht klebrig sein .  

D er Teig sollte keine H aut bekom m en ,darum  im m er m it Tüchern  oder Folie abdecken. 

W enn er zu w eich ist dann kann m an ihn auch kaltstellen  (K ühlschrank ca.1 Stunde). 
 

 

 

M enge:    M enge:    M enge:    M enge:    D ie M enge Süßteig ergibt einen  Z opf , einen  N uss-/ M ohnstollen  oder eine Sorte P lunder 

 



 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

F üllungen  

R ezept:R ezept:R ezept:R ezept: 

N ussfüllung 
100g H aselnüsse 

50g Z ucker 

40g B rösel 

40g M ehl 550 

160g W asser 

           1  M esserspitze Z im t 

eventuell Rum  

H aselnüsse vorher anrösten . 

Z uerst M ehl, B rösel, Z ucker und 

N üsse verm ischen und dann das 

w asser dazugeben. 

M it der H and verrühren und quellen 

lassen . 

R ezept:2R ezept:2R ezept:2R ezept:2 

M ohnfüllung  

50g50g50g50g     M ilchM ilchM ilchM ilch         

40g40g40g40g     Z uckerZ uckerZ uckerZ ucker    K ochen  und K ochen  und K ochen  und K ochen  und 

abkühlen  abkühlen  abkühlen  abkühlen  

lassenlassenlassenlassen     

    

20g20g20g20g     B utterB utterB utterB utter    

20g20g20g20g     H onigH onigH onigH onig     

40g40g40g40g     M arzipanM arzipanM arzipanM arzipan     

        langsamlangsamlangsamlangsam     

100g100g100g100g     M ohn (gem ahlen )M ohn (gem ahlen )M ohn (gem ahlen )M ohn (gem ahlen )    unterm ischenunterm ischenunterm ischenunterm ischen     

        und m itund m itund m itund m it    

20g20g20g20g     B röselB röselB röselB rösel        

50g50g50g50g     E iE iE iE i    w eich     

        rührenrührenrührenrühren     

            

 

R ezept:R ezept:R ezept:R ezept: 

Q uarkfüllung 
250 M agerquark 

50 E i 

50 Z ucker 

25 flüssige B utter 

1 Pack Puddingpulver 
 

M it dem  Schneebesen glattrühren. 

 

 

R ezept:R ezept:R ezept:R ezept: 

M arzipanfüllung 
100 M arzipan 

100 E i 

50 Z ucker 

75 flüssige B utter 

       20       B rösel 
 

M it der K üchenm aschine glattrühren. 

 

H andw arm  verarbeiten  

 sonst ist sie zu hart. 

Tipps: T ipps: T ipps: T ipps:     
1. D ie Füllungen m indestens eine Stunde vor der V erarbeitung m achen. 

2. B ei Z im m ertem peratur quellen lassen . 

3. F üllungen sollten so fest sein  das m an sie gleichm äßig auf dem  Teig verstreichen kann  

und so fest das m an den Teig noch gut rollen  kann. 

4. Sollten  die Füllungen zu w eich sein dann m it etw as B rösel oder M ehl verrühren .  

5. B ei zu festen F üllungen etw as W asser. 

 



 

 

 

 

 

 

 

 

 
 

           
 

B utterfett w eich rühren           zu 100 g auf eine A lufolie 

abw iegen 
 
 

 

                  
 

 grob zu  einem  R echteck  form en      (ca.12 x 6  cm ) 

B utterfett in  der M aschine crem ig rühren. 

A uf einem  Stück A lufolie zu einer P latte form en, verpacken und kaltstellen . 



                                  
 

d ie A lufolie von rechts nach links einschlagen                                    Jetzt von links 

nach rechts 

 

 

 
 

von oben und unten  zu einem  P aket falten. 

 N ach dem  F orm en die F ettplatte im  K ühlschrank kalt stellen . 

M indestens eine Stunde vor dem  V erarbeiten d ie F ettplatte aus dem  

K ühlschrank nehm en, sonst bricht d ie P latte.     

D ie fertige Teigplatte sollte zum  V erarbeiten Z im m ertem peratur haben. 

 

  

 
 

Tipp:           500g B utterfett zu 5 x 100g F ettplatte verarbeiten  

So kann m an auch F ettplatten auf V orrat einfrieren  



 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
 
 
 
 
 
 
 

    

gekühlte F ettplatte      den Teig doppelt so breit w ie die 

und gekühlten Teig herrichten    F ettplatte ausrollen  

Tourieren  

D as besondere am  P lundergebäck ist das große V olum en und das zarte blättern  D as besondere am  P lundergebäck ist das große V olum en und das zarte blättern  D as besondere am  P lundergebäck ist das große V olum en und das zarte blättern  D as besondere am  P lundergebäck ist das große V olum en und das zarte blättern  

des G ebäckes. D ies erreicht m an m it dem  E inschlagen  des G ebäckes. D ies erreicht m an m it dem  E inschlagen  des G ebäckes. D ies erreicht m an m it dem  E inschlagen  des G ebäckes. D ies erreicht m an m it dem  E inschlagen      

von B utterfett in  den Teig .von B utterfett in  den Teig .von B utterfett in  den Teig .von B utterfett in  den Teig .    
 

W ichtig:            D er Teig sollte im m er K ühlschrankkälte habenW ichtig:            D er Teig sollte im m er K ühlschrankkälte habenW ichtig:            D er Teig sollte im m er K ühlschrankkälte habenW ichtig:            D er Teig sollte im m er K ühlschrankkälte haben     

 

M enge:    M enge:    M enge:    M enge:    Pro Sorte Plunder einm al das G rundrezept Süßteig nach A nleitung herstellen  und sofort 

nach dem  K neten  für eine 1/2 Stunde zugedeckt in  den  K ühlschrank stellen . 
 

V orbereitungV orbereitungV orbereitungV orbereitung:  100 g B utterfett auf einem  Stück A lufolie zu  einer P latte form en,  

verpacken (siehe B latt Fettplatte).  

F üllungen:F üllungen:F üllungen:F üllungen:  M indesten  1 Stunde vor G ebrauch m achen dam it sie quellen  oder abkühlen  können. 

S ie sollten  w eich aber n icht zu flüssig sein  (streichfähig).  



    
D as F ett zu einem  rechteckigen    Teig um  90 G rad drehen 

Paket „einpacken“      und vorsichtig der L änge nach  

         ausrollen .(n icht zu kurz, ca. 60 cm .) 

 

   
In  drei gleiche Teile aufteilen          

D as linke D rittel nach rechts,    und das rechte D rittel nach links. 

 

    
So das drei Schichten entstehen    dann w ieder um  90 °drehen 

A 

B  

B  A  

B  

A  

B  
A  



(einfache Tour)       und der L änge nach ausrollen .  

F ür 10 m in kaltstellen      (etw as länger w ie vorher.) 

      

 

     
D iesm al in  vier gleiche Teile    noch m al von links nach rechts 

A ufteilen  und zur M itte falten .     

 

 
so das vier Schichten entstehen 

( doppelte Tour) 

 

N och m al für 10 m in kaltstellen . 

Jetzt zu der gew ünschten Sorte w eiterarbeiten . 

 

 

 

 

 

 

 



 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

                   
D en Teig in 3 gleiche Teile aufteilen  und  D en leeren  Teil in  die H älfte der 

 2/3 m it F üllung bestreichen.  bestrichenen Seite falten. 
 

                      
N un nochm als falten     D ie Stücke auf ca. 2 cm  abstechen 
 

                

M arzipanplunder 

V orarbeit:V orarbeit:V orarbeit:V orarbeit:    
F üllung:F üllung:F üllung:F üllung:    

Marzipanfüllung 
    

Teig:Teig:Teig:Teig:    
1 x G rundm enge Süßteig m it B utterfett 

Tourieren  und K alt stellen . 

    

F ürs D ekor:F ürs D ekor:F ürs D ekor:F ürs D ekor:    
A prikosenm arm elade, Puderzucker oder 

G lasur. 

    

 



      
 In die M itte einen Schnitt m achen   N un ein  E nde in  das andere w ickeln 
 
 
 

          
 

G leichm äßig auf das B lech  verteilen     bei 210 C°  ca.13-16 M in backen  
R ezept ergib ca. zw ei B leche 

 

 
 

Sofort nach dem  B acken 

m it aufgekochter 

A prikosenm arm elade 

bestreichen. 

 

N ach dem  A bkühlen  m it 

Puderzucker oder G lasur 

bestreichen. 
 



 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
  

   
 

A usrollen  auf ca. 20x40 cm   gleichm äßig m it F üllung 

bestreichen 
 

  
 

               

 

M ohnplunder 

V orarbeit:V orarbeit:V orarbeit:V orarbeit:    
F üllung:F üllung:F üllung:F üllung:    

Mohnfüllung 
    

Teig:Teig:Teig:Teig:    
G rundm enge Süßteig m it B utterfett 

Tourieren  und kalt stellen . 

    

F ürs D ekor:F ürs D ekor:F ürs D ekor:F ürs D ekor:    
A prikosenm arm elade, Puderzucker oder 

G lasur. 

    

 



von oben bis zur M itte einrollen   dann von unten noch oben 

   
 

m it einem  geriffelten  M esser   gleichm äßig auf das B lech verteilen schneiden 

      (R ezept ergib 2 B leche) 
 

   
 
 
 

 

D ie Schnecken m it einem  Tuch abdecken und ca. 45 M in gären lassen. 

D anach  bei 210 C°  ca.13-16 M in goldbraun backen. 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

Sofort nach dem  B acken 

m it aufgekochter 

A prikosenm arm elade 

bestreichen. 

 

N ach dem  A bkühlen  m it 

Puderzucker oder G lasur 

bestreichen. 
 



 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

  

E infache M enge P lunderteig und einm al  A uf ca. 30x 40 cm  ausrollen  

N uss-, M ohn-, M arzipanfüllung 

  
F üllung gleichm äßig verteilen  

               

 

N ussplunder 

V orarbeit:V orarbeit:V orarbeit:V orarbeit:    
F üllung:F üllung:F üllung:F üllung:    

Nussfüllung 
    

Teig:Teig:Teig:Teig:    
G rundm enge Süßteig m it  

F ettplatte zum  Tourieren  

    

F ürs D ekor:F ürs D ekor:F ürs D ekor:F ürs D ekor:    
A prikosenm arm elade, Puderzucker oder 

G lasur. 

    

 



 

  
 

zuerst 1cm  falten       dann gleichm äßig zusam m enrollen  

   

bis eine R olle entstanden ist m it einem  langen geriffelten  M esser     

einzelne Schnecken abschneiden. 

 
 

 D ie Schnecken m it einem  Tuch abdecken und ca. 45 M in gären lassen. 

D anach  bei 210 C°  ca.13-16 M in goldbraun backen.  

Sofort nach dem  B acken m it 

aufgekochter A prikosenm arm elade 

bestreichen. 

 

N ach dem  A bkühlen  m it Puderzucker 

oder G lasur bestreichen. 



 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

                     
M it dem  W ellholz oval ausrollen im m er w ieder m it M ehl bestauben  

dam it n ichts kleben bleibt. 
 

              
 

die F üllung ausspritzen       einschlagen und R and zudrücken 

               

 

N usshörnchen  

V orarbeit:V orarbeit:V orarbeit:V orarbeit:    
    

Teig:Teig:Teig:Teig:    
1 x G rundm enge Süßteig gut auskneten 

gehen lassen . 

    

    

ca. 50g Stücke abw iegen und zu  einer 

K ugel form en. 

 

D er Teig darf n icht 

verhauten.(austrocknen) ! 

 



           
von oben gleichm äßig aufrollen   zu  einem  H örnchen form en 
 
    
 

G leichm äßig auf das B lech verteilen  und m it E i abstreichen. 

  

V or dem  B acken nochm als m it E i abstreichen. 
 

 
 

 ca . 16  M in auf 180°C  backen  
 

R ezept ergib ca. zw ei B leche 

 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
 
 
 

 

Saftig ausbacken. 

 

W enn sie  

zu  stark  

gebacken   w erden 

schm ecken die H örnchen 

trocken 
 



 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 

 
 

N usszopf 

R ezept:R ezept:R ezept:R ezept: 
250g M ehl 550  

120g M ilch  

20g H efe 

30g Z ucker 

60g B utter 

50g E i 

5 g Salz  

 Z itrone/V anille  

N ussfüllung   

125g H aselnüsse  

60g Z ucker 

50g B rösel 

50g M ehl 550  

200g W asser 

           1  M esserspitze Z im t 

K netenK netenK netenK neten :  :  :  :                          D ie Z utaten  für den  Teig ca.12 M in kneten . 

Teigruhe:Teigruhe:Teigruhe:Teigruhe:                    T eigruhe ca.: 20 M in.:        

D ie gem ahlenen H aselnüsse rösten  und m it den  restlichen  Z utaten  verm ischen und quellen lassen . 

V erarbeitung:V erarbeitung:V erarbeitung:V erarbeitung:    
D en gesam ten Teig rechteckig ausrollen (ca.20 X  40 cm ). N ussfüllung gleichm äßig verteilen. 

D en Teigstrang der L änge nach durchschneiden und zusam m enw ickeln . 

In  eine gefettete K astenform  legen  und ca.30 M in gehen lassen . 
 

B acken:B acken:B acken:B acken:                    B ackofen  auf 160°c vorheizen . 

K astenform  auf das G itter legen  und in  die unterste Schiene schieben  

A usbacken:A usbacken:A usbacken:A usbacken:    
N ach 40- 45 M in. B ackzeit ausbacken. N ach dem  B acken sofort aus dem  K asten  stürzen. 

 



 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

                

Süße Schnecken 

F üllungen:F üllungen:F üllungen:F üllungen: 
Z im tschnecken:  

30g R osinen 

20g Z im tzucker 

50g B utter 

  

M ohnschnecken:  

250g M ohnfüllung 

N ussschnecken:  

250g N ussfüllung 

  

Z um  verzieren Puderzucker 

 

A usbacken:A usbacken:A usbacken:A usbacken:                 N ach  15 M in. B ackzeit ausbacken. Sofort m it A prikosenm arm elade bestreichen dann 

abkühlen  lassen .  N ach dem  A bkühlen m it Puderzucker bestreuen oder m it G lasur  

(150g Puderzucker m it einem  Spritzer Z itrone) bestreichen. 

M it Puderzucker bestäuben oder m it G lasur bestreichen,( 500g Puderzucker und 10 m l Z itronensaft ) 
 

Tipp:T ipp:T ipp:T ipp:                             D ie ungebackenen  Teiglinge lassen sich  einfrieren und können  nach B edarf  

gebacken  w erden. G efroren auf ein  B ackpapier legen , auftauen lassen, backen ...  F ertig. 
 

V erarbeitung :V erarbeitung :V erarbeitung :V erarbeitung :  D en Teig rechteckig ausrollen (ca.30 cm  breit und 40 cm  hoch).    

Z im tschnecken : : : : B utter schm elzen, die flüssige B utter dünn aufstreichen ,m it Z im tzucker und 

R osinen bestreuen.  

M ohn/ N ussstollen  : G leichm äßig m it F üllung bestreichen. 

 

Jew eils zu  einer Schnecke w ickeln  und m it einem  langen geriffelten  M esser in  ca. 1 cm  dicke Scheiben  

abschneiden. 

A ufs B ackpapier legen und ca.45 M inuten gehen lassen . 
 

B acken:B acken:B acken:B acken:                                                                                                                                                                                                                         B ackofen  auf 175 °c vorheizen . 

B ackpapier auf das B ackblech legen  und in die m ittlere Schiene des B ackofens schieben . 

M enge:M enge:M enge:M enge:    
Sie brauchen  pro Schneckensorte einm al die G rundm enge Süßteig   



 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
 

 

               

 

A pfelballen  

G rundm enge Süßteig:G rundm enge Süßteig:G rundm enge Süßteig:G rundm enge Süßteig: 
250g M ehl 550 

90g M ilch 

20g H efe 

30g Z ucker 

40g B utter 

50g E i 

5 g Salz 

Z itrone/V anille 
 

300g säuerliche Ä pfel 

20g  gem ahlene N üsse 

10g Z im tzucker 

K neten:                    K neten:                    K neten:                    K neten:                    Z utaten  in  der K üchenm aschine ca. 12 M in. kneten . 
 

Teigruhe:                 Teigruhe:                 Teigruhe:                 Teigruhe:                 D irekt nach dem  K neten  abgedeckt 30 M in. stehen lassen .     

Tipp:T ipp:T ipp:T ipp:                         

Je säuerlicher die A pfelsorte, desto besser der  G eschm ack. 

A uf W unsch die Ä pfel m it R osinen/R um  m ischen. 

 

V erarbeitung:                                 V erarbeitung:                                 V erarbeitung:                                 V erarbeitung:                                  

In  8 gleichgroße Stücke abstechen und jew eils zu K ugeln  form en. N ach kurzer (5 m in) Teigruhe, m it dem  

R ollholz zu flachen Scheiben  ausrollen. E ine gute handvoll Ä pfel in  die M itte legen  .D en R and 

einschlagen sodass die Ä pfel  eingepackt sind. D en „Schluss“ gut zusam m endrücken und auf das 

B ackblech legen das die glatte Seite oben liegt. M it E i abstreichen. 

 

B acken:B acken:B acken:B acken:                         

N ach Ca. 30 m in G are, noch m al m it E i abstreichen .( G ibt eine schöneren  G lanz) 

B ei 170 C° 18- 19 m in  goldbraun ausbacken. 
 

Ä pfel:  Ä pfel:  Ä pfel:  Ä pfel:  Schälen , in  1cm  dicke W ürfel schneiden. M it N üsse und Z im tzucker m ischen.     



 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
 
 

              

 

R osinenbrötchen  

G rundm enge Süßteig:G rundm enge Süßteig:G rundm enge Süßteig:G rundm enge Süßteig: 
250g M ehl 550 

90g M ilch 

20g H efe 

30g Z ucker 

40g B utter 

50g E i 

5 g Salz 

Z itrone/V anille 
 

R osinen  nach G eschm ack 

(ca. 50 g) 

K neten:                    K neten:                    K neten:                    K neten:                    Z utaten  in  der K üchenm aschine ca. 12 M in. kneten . 
 

U nterkneten   U nterkneten   U nterkneten   U nterkneten   D irekt nach dem  K neten  die Rosinen im  langsam  ca. m in  unterkneten     

Tipp:T ipp:T ipp:T ipp:                     

    Beim  unterkneten  dürfen  die R osinen n icht zerreißen .    

Je nach G eschm ack kann m an auch K orinthen, Orangeart , Z itronat oder Schokostückchen unterkneten . 

 

V erarbeitung:                                 V erarbeitung:                                 V erarbeitung:                                 V erarbeitung:                                  

In  ca. 50g kleine Stücke abstechen und zu einer K ugel form en. N ach kurzer (5 m in ) Teigruhe,  

M it E i abstreichen und sofort kreuzw eise einschneiden. 

 

B acken:B acken:B acken:B acken:                         

N ach Ca. 30 M in G are, noch m al m it E i abstreichen .( G ibt einen schöneren  G lanz) 

B ei 170 C° 18- 19 m in  goldbraun ausbacken. 
 

Teigruhe:                 Teigruhe:                 Teigruhe:                 Teigruhe:                 D irekt nach dem  K neten  abgedeckt 30 M in. stehen lassen .     



 
 
 
 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
 

 

Z opf 

R ezept:R ezept:R ezept:R ezept: 

500g M ehl 550 

240g M ilch 

40g H efe 

60g Z ucker 

120g B utter 

100g E i 

10 g Salz 

 Z itrone/V anille 

 

R osinen /K orinthen nach W unsch 

K netenK netenK netenK neten :  :  :  :                          D ie Z utaten  für den  Teig ca.12 M in kneten . 

Teigruhe:Teigruhe:Teigruhe:Teigruhe:                    T eigruhe ca.: 20 M in.:        
 

V erarbeitung:V erarbeitung:V erarbeitung:V erarbeitung:    
D en gesam ten Teig in drei gleiche Stücke teilen  und zu ca. 30 cm  langen Stangen rollen . 

Im m er abw echselnd den äußeren Strang in M itte der verbleibenden Stränge legen   

und so zu einem  Z opf flechten . 

N ochm als abgedeckt ca. 20 M inuten gehen lassen. 

M it E i bestreichen und w ahlw eise m it H agelzucker oder M andeln  bestreuen. 
 

 

B acken:B acken:B acken:B acken:                    B ackofen  auf 160°c vorheizen . 

D en Z opf auf der m ittleren   Schiene schieben  

A usbacken:A usbacken:A usbacken:A usbacken:    
N ach 30- 35 M in. B ackzeit ausbacken.  

 


