AHRENZOPF

Fachschule Andorf

Fur zwei Zopfe

650 g Mehl

10 g Salz

1 Wurfel Germ

300 ml lauwarme Milch
1Ei

1 EL Zucker

90 g zimmerwarme Butter

Fur die Fallung
e 3-4EL grunes Pesto
e 2 Hande voll
geriebenem Mozzarella
oder Emmentaler
e Basilikumblatter
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1,5 Stunden

180°C O/U-Hitze, 30 min

1.Alle Zutaten fur den Germteig in der Kichenmaschine 5 Minuten
zu einem glatten, elastischen Teig kneten. Abdecken und an einem
warmen Ort 1 Stunde gehen lassen.

2.Teig kurz kneten, halbieren und jede Halfte zu einem Rechteck
ausrollen. Mit Pesto bestreichen. Mit geriebenem Kase bestreuen
und frische Basilikumblatter auf den Teig geben.

3.Von der langen Seite her aufrollen. Anschlieend die Rolle mit der
Klichenschere von oben im Wechsel immer leicht nach links bzw.
rechts versetzt einschneiden. Diese Abschnitte nach links bzw.
rechts legen.

4.Ahrenzépfe weitere 20 Minuten abgedeckt gehen lassen, mit Ei
bepinseln und mit zusatzlichem Kase bestreuen.

5.Die Zopfe im Ofen bei 180° (Ober-/Unterhitze) etwa 30 Minuten
backen. Frisch genief3en.
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