Mandelzopfchen

Zutaten fiir etwa 20 Stuck:

Teig:

500 g Mehl

1 Prise Salz

30 g Hefe

150 ml Milch (ungefahr)

50 g Zucker

2 Eier

80 g Butter

geriebene Zitronenschale

2 Essloffel Rum oder Kirschwasser

AuBBerdem:

Speisestarke

2 kg Pflanzenfett oder 01
100 g gehackte Mandeln
Zimtzucker

Bildanleitung:
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Zopfchen etwa 20 cm ausrollen ..


https://www.lecker-backen.de/blog/?p=1177
http://www.lecker-backen.de/blog/wp-content/uploads/2013/04/mandelzopfchen.jpg
http://www.lecker-backen.de/blog/wp-content/uploads/2013/04/mandelzopfchen1a.jpg

—

¥ mh = e P
e A G s L SRR il

auf Halber Lange eine Schlaufe formen ..
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Das Ende unten durch die Schlaufe stecken.

Zubereitung:

Alle Zutaten zusammen etwa 8 Minuten mit dem Handruhrgerat gut
verkneten. Es muss einen etwas festeren Teig geben, der sich
beim Kneten von dem Schiusselboden lost. So lange kneten, bis
er eine glatte Oberflache hat. Zum Schluss die gehackten
Mandeln unterkneten. AnschlieBBend Teig zugedeckt etwa 5
Minuten ruhen lassen. Teigstlucke abwiegen (50 Gramm),
vorlangen und Zopfchen nach Bildanleitung formen.

Ein Geschirrtuch auf ein Backblech 1legen, gut mit Starke
bestauben, und mit der Hand verreiben.

Zopfchen versetzt auf das bestaubte Geschirrtuch legen.
Mandelzopfchen mit einer Plastiktute (am besten Blech in zwei
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frische Mullbeutel stecken!) zudecken. Darauf achten, dass die
Tute die Teiglinge nicht berihren.

Etwa 3 Stunden bei Zimmertemperatur langsam gehen lassen. Fett
in einem groBen, breiten Topf mit Deckel erwarmen. Dabel
achten, dass das Fett nicht zu heilf ist! (Wichtig!) Mittlere
Stufe des Herdes ist vollig ausreichend! Zopfchen vorsichtig,
mit der Oberseite in das Fett 1legen. Nachdem die
Mandelzopfchen eine helle Farbe haben, mit zwei Gabeln wenden.

Anschliellend mit einem Schaumloffel heraus nehmen, kurz auf
ein Kichenkrepp legen und in Zimtzucker walzen.

Tipp:

Aus Mandelzopfchen kann man Mandel-Sahnezopfchen herstellen.
Einfach fertige und erkaltete Zopfchen quer halbieren und mit
geschlagener Sahne fullen.

Schmeckt lecker!



