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Kardamomzopf

Backofen 200°C, Heissluft 175°C
3 Stiick

150 g Margarine

5 dI Milch

1 Wiirfel frische Hefe (42 g)
Y2 TL Salz

90-135 g Zucker (1-1%2 dl)
2 TL gemahlenes Kardamom Zum Bepinseln: 1 Ei

1Ei Hagelzucker
900 g Weissmehl (15 dI)

Die Margarine in einem Kochtopf schmelzen lassen.

Mit der Milch zusammen bis 37°C erwéarmen.

Die frische Hefe mit etwas von der warmen Milchmischung in einer
Schissel verrihren. In einer Schlissel ungefahr 780 g (ca. 13 dI)
Mehl mit Salz, Zucker, Kardamom, dem aufgeschlagenen Ei und
dem Hirschhornsalz (Backpulver) mischen. Die warme Milch-
mischung und die Hefe dazugeben.

Den Teig glatt und geschmeidig verarbeiten bis sich der Teig von
der Schissel I6st. Mit ein bisschen Mehl bestreuen und den Teig ca.
40 Minuten gehen lassen.

Den Teig mit dem restlichen Mehl verarbeiten.

In drei gleiche Teile teilen. Jeden Teil zu drei gleichen Strangen
rollen und zu Zopfen flechten. Die Zopfe auf ein Backblech, bedeckt
mit Backpapier, legen und ca. 20 Minuten

gehen lassen.

Mit Ei bepinseln und Hagelzucker daraufstreuen.
Die Zopfe ca. 18 Minuten
im unteren Teil - -

des Backofens backen. - -
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