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Annica Bergemann Donnerstag, 16.05.2024
Mediterrane Hefezopfe Fiir 2 Zopfe
Zutaten:

Fir den Hefeteig:

500 g Dinkelmehl (Type 630)

1 TL Zucker

10 g Salz

70 g weiche Butter

12 g frische Hefe

280 g Joghurt

4 Stiele Oregano

etwas Muskatnuss, frisch gerieben
etwas edelsiRes Paprikapulver
etwas schwarzer Pfeffer

Fur die Fullung:

150 g getrocknete Tomaten

in Ol (abgetropft, aus dem Glas)
50 g griine Oliven

(ohne Kern, abgetropft,

aus dem Glas)

250 g Doppelrahm-Frischkase
etwas Salz

etwas schwarzer Pfeffer

120 g Pesto

(nach personlichem Geschmack)

Fir die Garnierung:
75 g Milch
100 g Parmesan (frisch gerieben)

AuBerdem:
2 Kastenformen (Lange 25 cm)
Backpapier fur die Formen

Zubereitung

1. Am Vorabend fiir den Hefeteig Mehl, Zucker, Salz, Butter Hefe und Joghurt in die
Schussel der Kichenmaschine geben.

2. Oregano abbrausen, trockenschutteln und die Blattchen abzupfen und mit einem grof3en
Messer fein hacken.

3. Oregano und je etwas Muskatnuss, Paprika und Pfeffer zugeben.

4. Teig auf niedrigster Stufe 5 Minuten mischen und auf zweiter Stufe weitere 5 Minuten zu
einem glatten Teig kneten.

5. Den Teig uber Nacht abgedeckt im Kihlschrank gehen lassen.

Annicas Tipp: Am einfachsten haben Sie es mit einer hohen eckigen Kunststoffdose (ca.
24*17 cm). Dose ganz leicht fetten und den Teig darin Uber Nacht gehen lassen.
Seitenrander mit einer Teigkarte lockern und die Dose umdrehen, so dass der Teig direkt auf
die bemehlte Arbeitsflache rutschen kann.

6. Fur die Flllung die getrockneten Tomaten und Oliven grob hacken

7. Frischkase in eine Schissel geben, glattriihren und mit je etwas Pfeffer und Salz
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8. Am nachsten Tag zwei Kastenformen (Lange 25 cm) mit Backpapier
auslegen.

Annicas Tipp: Backpapier lasst sich weniger storrisch in die Formen legen, wenn Sie das
Papier zunachst zusammen knullen, glattstreichen und dann in die Formen legen. Oder Sie
fetten die Formen mit wenig von dem Tomatenal.

9. Teig mit einer Teigkarte der Lange nach in zwei Teile teilen und jeweils zu einem Rechteck
(30x25 cm) ausrollen.

10. Rechteck mit jeweils der Halfte von Frischkase und Pesto bestreichen, jeweils die Halfte
der gehackten Tomaten und Oliven darauf verteilen.

11. Teig von einer langen Seite her aufrollen, der Lange nach halbieren, miteinander
verflechten und in eine vorbereitete Form legen.

12. Mit der anderen Teighalfte ebenso verfahren.

13. Zum Garnieren die Zopfe mit Milch bestreichen und mit Parmesan bestreuen. Zépfe in
den Formen bei Raumtemperatur 30 Minuten gehen lassen.

14. Inzwischen den Backofen auf 200 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen.

15. Die Z6pfe im heiflen Ofen in den Formen nebeneinander auf dem Rost in der Ofenmitte
25 — 35 Minuten goldbraun backen.

16. Z6pfe in den Formen auf einem Gitter 5 Minuten abklhlen lassen. Vorsichtig aus den
Formen I6sen und auf dem Gitter ganz auskulihlen lassen.

Annicas Tipp: Statt Hefezopfen sind auch Hefeschnecken méglich. Dazu die geflillten
Rollen quer in 5 cm dicke Scheiben schneiden und mit einer Schnittflache nach oben auf ein
Backblech oder eine gefettete Auflaufform legen und etwa 20 Minuten backen.

17. Z6pfe in den Formen auf einem Gitter 10 Minuten ankiihlen lassen, vorsichtig aus der
Form I6sen und ganz auskihlen lassen.




