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Kennen Sie das? Manchmal hilft nur eine Tasse guter Kaffee
& der Duft von zimtigem Geback!

Zutaten: X fiir 2 Zopfe
Teig:

420 g Mehl 3 EL weiche Butter 60 min

2 EL Kartoffelmehl 1 TL Vanilleextrakt

3 EL brauner Zucker 1Ei

% Wirfel Hefe 1 TL Salz

250 ml lauwarme Milch

Fallung: Glasur:
3 Apfel, mittelgroR 130 g Puderzucker

1 EL Zitronensaft 1-2 EL Milch

100 g brauner Zucker 1 TL Vanilleextrakt

3 EL Speisestarke

% TLSalz, 1 TL Zimt

120 g gehackte Nisse (Walniisse, Paraniisse, Haselnlisse)

Zubereitung:

1. Hefe in der Milch auflésen, Zucker und Salz dazugeben. Kurz stehen lassen. Ei und
Vanille zur Hefe geben und alles mit Mehl zu einem glatten Teig verkneten. Abdecken und
gehen lassen.

2. Fir die Fillung: Apfel schilen und in feine Wiirfel schneiden. Mit allen anderen
Zutaten ausser den Nissen in einen Topf geben und langsam erhitzen bis die Apfel weich
werden. Dann kurz ankdcheln, bis die Masse andickt. Abkihlen lassen.

3. Teig halbieren und jeweils auf ca. 25x30 cm ausrollen und Apfelfiillung sowie Nisse
darauf verteilen. Von der breiten Seite her aufrollen, dabei die Kanten an den Randern gut
andriicken. Jede Teigrolle mit einem Messer langs halbieren, die Schnittflachen nach oben
drehen und die Teigstrange zu zwei Zopfen verzwirbeln. Aufs Backblech legen und abgedeckt
15 min gehen lassen. Backofen auf 175°C vorheizen und die Zépfe ca. 30 min backen.
Auskihlen lassen. Die Zutaten fiir die Glasur mischen und die Zépfe damit betraufeln.




