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Hefezopf mit Walnuss-

g
WALNUTS
()

Nahrwertangaben (pro Portion/Stlick)

. 420 kcal / 1762
Energie: K

Eiweif: 9,6 g Fett: 17,29

Kohlenhydrate: 56

Zubereitungszeit:

ca. 55 Minuten (ohne
Ruhezeiten)

Zubereitung:

1. Mehl, Hefe, Salz, Zitronenschale und Zucker mischen. Milch, Eier und
Butter verrthren und zum Mehlgemisch geben. Den Teig 3 Minuten mit den
Knethaken des Handrihrgerates verkneten. Mit einem Geschirrtuch
abdecken und 35 Minuten an einem warmen Ort gehen lassen.

2. Inzwischen die Fullung zubereiten. Daftir Walnisse fein hacken,
Aprikosen fein wirfeln und mit Orangenkonfitlire verrihren.

3. Den Hefeteig nochmals verkneten und auf einer gut bemehlten
Arbeitsflache ca. 50 x 45 cm grof3 ausrollen. Ausgerollten Teig langs in 3
Streifen schneiden. Fullung darauf geben. Die Teigrander mit Eiweil§
bestreichen und aufrollen. Teigstrange lbereinanderschlagen und zu
einem Zopf formen. Auf ein mit Backpapier belegtes Backblech legen.
Nochmals 15 Minuten gehen lassen. Mit Eiweil3 bestreichen und mit
Hagelzucker bestreuen. Im vorgeheizten Backofen bei 180 Grad (Umluft
160 Grad, Gas: Stufe 3) ca. 40 Minuten goldbraun backen.

Zutaten fur 12 Portionen :

Fur den Teig:
500 g Mehl
1 Packchen Trockenhefe
1 Prise Salz
abgeriebene Schale von 1
unbehandelten Zitrone
100 g Zucker
250 ml lauwarme Milch
2 Eier
100 g flussige Butter
Fur die Fullung:
150 g kalifornische Walnusse
100 g getrocknete Aprikosen
150 g Orangenkonfitire
AuBerdem:
1 Eiweil
50 g Hagelzucker

Dies ist ein Rezept der California Walnut Commission
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