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Osterzopf mit Marmeladenfillung

ZUTATEN

400 g Mehl (550)

200 ml Milch

70 g Butter

60 g Zucker

16 g Hefe

2 Eigelb

Abrieb %2 Zitrone

12 TL Geriebene Vanilleschote

Fur die Fullung:

150 g Marmelade

Zum Bestreichen:

2 Eigelb

2 EL Milch

2 Handvoll gehobelte Mandeln
Nach Belieben Hagelzucker

ZUBEREITUNG

Milch fingerwarm erhitzen, Zucker aufldsen, Hefe hineinbréckeln und leicht

zerdrucken. Mehl in Schissel geben, eine Kuhle bilden, Hefemilch hineingief3en und

leicht mit Mehl bedecken. An einem warmen Ort ca. 20 min gehen lassen, bis der

Vorteig leicht Blasen schlagt.

Eigelbe und weiche Butter in kleinen Stiicken gut verteilt zum Vorteig geben,

Zitronenabrieb und Vanillepulver dazugeben, in der Kiichenmaschine 1 min bei

kleiner Geschwindigkeit und etwa 5 min bei mittlerer Geschwindigkeit zu einem

glatten Teig verkneten und diesen anschlieend 1,5 h an einem warmen Ort gehen

lassen.

Frischkase und Marmelade verriihren.

Teig nochmals kurz durchkneten, zu einem Rechteck ausrollen. Die Frischkase-

Marmeladencreme darauf verteilen, dabei einen 1 cm breiten Rand lassen. Teig

langs in drei Streifen schneiden, diese langs um die Fullung herum aufrollen, und die

drei Rollen zu einem Zopf flechten. Auf ein Blech mit Backpapier oder in eine

gebutterte Auflaufform Diesen legen und nochmal ca. 20 min gehen lassen.

Eigelb mit Milch verriihren und damit den Hefezopf bestreichen. Mit gehobelten

Mandeln bestreuen.

Einfacher ist es, den Zopf nicht zu fillen, sondern klassisch zu backen. Die

Marmelade schmeckt auch frisch auf der Zopf-Scheibe.

Einfache Methode: 25 — 30 min bei 180 Grad Ober/Unterhitze backen.

Dampfmethode: Flaches feuerfeste Form auf den Boden des Ofens stellen. Auf der

untersten Schiene das Blech mit dem Zopf einschieben. In die oberste Schiene ein

Backblech schieben (blockt zu viel Oberhitze). Den Zopf 4 Minuten anbacken, damit

das Eigelb trocknet.

Dann heil3es Wasser in die feuerfeste Form giel3en, damit Dampf entsteht. Ofen
schnell schlie3en und den Zopf ca. 20 min backen. Dann Blech aus der oberen
Schiene entfernen und den Zopf weitere 10 — 15 Minuten goldbraun backen.

Olaf Kosert und Antenne Brandenburg wiinschen guten Appetit!



