
Ein Zopf zum Frühstück

oder als Zwischenmahlzeit

•	 500 g Ruchmehl oder Getreidemehl  
oder 400 g glutenfreies Mehl und 100 g Reismehl (glutenfreie Version)

•	 1 TL Salz
•	 3 dl Milch  

oder 250 ml glutenfreie Milch
•	 20 g Backhefepulver oder frische Hefe
•	 50 g Butter
•	 1 Ei

•	 Verrühre Mehl und Salz  
in einer Salatschüssel und mache dann eine 
Mulde in der Mitte.

•	 Lass die Milch abkühlen, rühre die Hefe an  
und gib die Masse in die Mulde.

•	 Zerlasse die Butter und gib sie zu der  
Milch-Hefe-Mischung hinzu.

•	 Verschlage das Ei, hebe einen Teil davon auf  
und gib den Rest in die Mischung.

•	 Knete die Mischung, bis der Teig  
glatt und geschmeidig wird.

•	 Wenn er zu sehr an den Fingern klebt,  
gib ein wenig Mehl hinzu.

•	 Forme eine Kugel. Decke die Salatschüssel  
mit einem feuchten Tuch ab und lasse die 
Masse bei Zimmertemperatur  
auf das Doppelte quellen.

•	 Heize nach 1h30 bis 2h  
den Ofen auf 200 °C  
vor und knete den Teig erneut.

•	 Teile den Teigling in 3 Teile, bilde 3 Stränge  
und flechte einen Zopf.

•	 Lasse ihn noch 15 min ziehen  
und bestreiche ihn dann mit dem restlichen 
verschlagenen Ei.

•	 Gib ihn für rund 45 min oder  
für 35 min (glutenfreie Version) in den Ofen.

•	 Wenn du auf den Zopf schlägst,  
kannst du prüfen, ob er fertig ist.  
Wenn er gar ist, klingt er «hohl».

Zutaten:

Zubereitung:


