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Néhrwertangaben (pro Portion/Stiick)

Energie: 330 kcal
EiweiB: ca.9g Fett: ca.14¢g
Kohlenhydrate: ca. 42 g

Zubereitungszeit:
Vorbereitungszeit: 20 Min. | Gehzeit:
90 Min. | Backzeit: 30-35 Min.

Zubereitung:

1. Den Teig ansetzen: Mehl, Hefe, Zucker und Salz in einer groBen Schiissel
mischen. Die lauwarme Milch, die weiche Butter und das Ei hinzufligen.

2. Kneten ist das A und O: Den Teig ca. 10 Minuten lang kraftig kneten (mit der
Maschine oder von Hand), bis er glanzt und sich elastisch vom Schiisselrand
|6st. Erst zum Schluss die gehackten kalifornischen Walniisse kurz

unterkneten, damit sie gleichmaBig verteilt sind.

3. Die erste Ruhephase: Den Teig abgedeckt an einem warmen Ort (ohne
Zugluft) ca. 60 Minuten gehen lassen, bis sich sein Volumen verdoppelt hat.

4. Flechten: Den Teig auf einer bemehlten Flache in drei gleich groBBe Stlicke
teilen. Diese zu ca. 40 cm langen Strangen rollen und zu einem Zopf flechten.
Die Enden gut zusammendriicken und unter den Zopf schlagen.

5. Die zweite Ruhephase: Den Zopf auf ein Backblech legen und abgedeckt weitere 30 Minuten ruhen lassen. Das sorgt fir die extra

fluffige Krume.

Zutaten fiir 12 Portionen :

Fiir 1 Osterzopf/ ca. 12 Scheiben:
500 g Mehl
1 Packchen Trockenhefe
250 ml warme Milch
80 g Butter (weich)
80 g Zucker
1Ei
60 g kalifornische Walnlisse, gehackt
1 Prise Salz

6. Backen: Den Ofen auf 180 °C (Ober-/Unterhitze) vorheizen. Den Zopf grozligig mit Milch bestreichen und fiir 30-35 Minuten

goldbraun backen.

Dies ist ein Rezept der California Walnut Commission
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