VLCAD
LCHAD/MTP

Osterzopf

175ml fettarme (0,3% oder 1,5%) Milch
1 Wiirfel Hefe

500g Mehl

100g Zucker

1 Prise Salz

50ml (100% oder 77%) MCT-OlI
1 Ei oder Eiersatz

1 Eiweil

1 Pck. Geriebene Zitronenschale
1 Pck. Vanillezucker

80g Rosinen

1 Eigelb
1 EL Milch

Hagelzucker

Rezept auf www.lchad-mtp-vicad.com

Mehl in eine Riihrschiissel geben und in die
Mitte eine Vertiefung dricken. Hefe
hineinbrockeln, 1 Teel6ffel von dem Zucker und
etwas von der lauwarmen Milch hinzufiigen. Mit
einer Gabel vorsichtig verrihren und den
Vorteig etwa 15 Minuten bei Zimmertemperatur
gehen lassen. Ol mit der restlichen Milch
mischen.

Ubrige Zutaten, auRer Rosinen, und die
lauwarme Milch-Fett-Mischung zum Hefeansatz
hinzuflgen und alles mit einem Handriihrgerat
(Knethaken) kurz auf niedrigster Stufe
verriihren, dann auf hochster Stufe in etwa 5
Minuten zu einem glatten Teig verarbeiten.
Nach Wunsch Rosinen kurz unterkneten. Teig
zugedeckt an einem warmen Ort so lange gehen
lassen, bis er sich sichtbar vergroRert hat.
Inzwischen das Backblech mit Backpapier
belegen.

Teig auf leicht bemehlter Arbeitsflache noch
einmal gut durchkneten und in 3 gleichgroRRe
Stiicke teilen. Jedes Stlick zu einem Strang (etwa
40 cm) rollen. Die Teigstrange auf das Blech
legen und zu einem Zopf flechten. Den Zopf
zugedeckt gehen lassen, bis er sich sichtbar
vergroRRert hat.

Eigelb mit Milch verschlagen und den Zopf damit
bestreichen. Mit Hagelzucker bestreuen. Das
Blech im unteren Drittel in den Backofen
schieben.

Bei 160°C (Umluft) ca. 25-30min backen.
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