ZUBEREITUNG  330¢Backmischung el

fiir 1 Hefezopf  +125ml warmes Wasser
oder 8 Hefebrotchen 4 g5 g Butter
+1Ei
KNETEN

1 Ei verquirlen und die Hdlfte davon mit den restlichen Zutaten in einer
Schiissel 2 Minuten mit der Maschine kneten, bis die Oberfldche trocken wird.

oFORMEN

Fiir einen Zopf: Fiir siille Hefebrotchen:

Den Teig in 2 oder 3 gleich grofSe Teile teilen, zu Den Teig in 8 gleich grofie Teile teilen.
langlichen Strdngen ausrollen und 30 Minuten Nach Belieben Rosinen oder Schoko-
abgedeckt ruhen lassen. Teigstrdnge zu einem stiickchen einarbeiten, rund formen
Zopf flechten, in gefettete Backform oder auf ein und auf einem mit Backpapier

mit Backpapier belegtes Backblech setzen, mit belegten Backblech mit einem Tuch
einem Tuch abdecken und nochmals 1 Stunde an abdecken. Nochmals 1 Stunde an
einem warmen Ort gehen lassen. einem warmen Ort gehen lassen.

eBACKEN

Teig mit dem restlichen Ei bestreichen. Nach 5 Minuten den Vorgang wiederholen.
Ofen auf 170°C 0-U-Hitze vorheizen (150°C in der Heifluftfriteuse)
Auf der untersten Schiene ca. 25-35 Minuten goldbraun backen.

EAT GOOD. FEEL GOOD.
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Ein Qualitatsprodukt der Innoport GmbH / Seeholzenstr. 2 b [ 82166 Gréfelfing / Deutschland

Kontakt: hallo@marcels.eu 99 Og

Durchschnittliche Backmischung ,,Butter-Hefezopf*

Nahrwerte pro 100g zubereitet %9
Energie 120kJ/288keal  ZUTATEN: ———J%
Fett - 9,60  DINKELMEHL, Zucker, Trockenhefe, VOLLMILCHPULVER, Speisesalz, ——— o
davon geséttigte Pflanzliches Eiweil (DINKEL), Maisquellmehl, Traubenzucker, Guarkernmehl, ———a
Fettsauren 599 promen, Kurkuma, Acerolakirschpulver. ———te)
Kohlenhydrate 40g — O
davon Zucker 1,99  KannSpurenvon Sesam, Lupinen, Erdniissen, Haselniissen, Mandeln, Cashewniissen, anderen 8
Ballaststoffe 219 Schalenfriichten, Soja, Milch, Ei und Gluten enthalten. Alle Angaben unterliegen den bei <
EiweiB 8,99  Naturprodukten iiblichen Schwankungen. Fiillhdhe technisch bedingt. Kiihl, dunkel und trocken —
Salz 0,89 lager. Ungedffnet mindestens haltbar bis: siehe Aufdruck. <




