Backmischung fiir Hefezopt

NAHRWERTTABELLE

ANWENDUNG

500g Backmischung +1 Ei + 150 ml (warme!) Milch + 75g weiche Butter
330g Backmischung + 1 Ei + 100 ml (warme!) Milch + 50g weiche Butter

1. Alle Zutaten 5 Minuten kraftig (mit Knethaken) kneten.
2. Teigin 3 gleichschwere Teile teilen und 15 Minuten ruhen lassen.

3. Teigstrange zu ca. 25cm langen Strangen langrollen und miteinander zu
einem Zopf flechten. Enden andriicken.

4. Geformten Teig abdecken und 60 Minuten gehen lassen.

3. Fiir den Glanz: Ei verquirlen und Zopf damit 2x im Abstand von 5 Minuten
bestreichen.

6. Im Vorgeheizten Backofen 25-30 Minuten bei 170° Ober-Unterhitze
goldbraun backen.

7.Vor dem Anschneiden 5 Minuten abkthlen lassen.

Backzeiten: 25-30 Minuten

Unser Tipp: Seien Sie kreativ! Verfeinern Sie ihren Hefezopf mit einer Filllung
(z.B. Nuss-, Mohn-, Pflaumenfullung) oder zaubern Sie eine andere Kreation,
indem Sie z.B. Milchbrétchen, Dampfnudeln oder einen Osterfladen daraus
formen.

Backmischung fiir Hefezopf
Durchschnittliche Nahrwerte pro 100g:

Energie/Energy: kJ /kcal

Fett/Fats: g

gesattigte Fettsauren/
Saturated: g

Kohlenhydrate/
Carbohydrates: g

Zucker/Sugar: g

Ballaststoffe/Fiber: g

Eiweiss/Proteins: g

Salz/Salt: g

ZUTATEN
WEIZENmehl, Zucker, Instant Trockenhefe, Pflanzliches
Eiweiss (WEIZEN), VOLLMILCHpulver, Speisalz, Mais-

1533/366 quellmehl, Traubenzucker, Aromen, farbendes Gewlirz
Kurkuma, Mehlbehandlungsmittel Ascorbinsaure.

12 VERTRAGLICHKEIT

0,6 Hergestellt in einem Betrieb in dem auch Ei, Milch,
Schalenfriichte, Erdnlsse, Sesam, Soja, Lupine, Gluten

70 und daraus gewonnene Erzeugnisse verarbeitet werden.

13.9 WARNHINWEISE

3 ? Backmischung kiihl, dunkel und trocken lagern.

114,3
1.2
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