Butterzopt
Rezept von V-ZUG AG

Zubereitung 30 Min.

Ruhezeit 8 Std. 45 Min.

Garzeit 30 Min.

Stisck 1

Gerat CombiSteamer V6000 45 ab 2021

Ei im Teig oder Ei nur zum Bestreichen, Butter kalt in Wiirfeln oder geschmolzen, bei den Zutaten des Wiener Lieblings-
Sonntagsbrot streiten sich die Geister. In jeder Form ist der Butterzopf zart und buttrig.

Teig

500 g Zopfmehl, oder WeiBmehl
1 TL Zucker

112 TL Salz

20 g Hefe, zerbrdckelt

150 ml Milch

125 ml Wasser

100 g Butter, geschmolzen, etwas abgekuhlt

Formen

1 Ei, verklopft

Teig
Mehl, Zucker und Salz in einer Schiissel vermischen. Hefe beigeben, mischen. Milch,
Wasser und Butter verrihren, dazugieBen, zu einem weichen, glatten Teig kneten. Teig
zugedeckt bei Raumtemperatur ca. 45 Minuten auf das Doppelte aufgehen lassen.
Formen
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Teig halbieren, je zu ca. 40 cm langen Stréangen rollen, zu einem Zopf flechten. Zopf auf ein
mit Backpapier belegtes Kuchenblech legen, mit Ei bestreichen. Zopf ca. 8 Stunden oder
Uber Nacht im Kuhlschrank aufgehen lassen. Zopf herausnehmen, nochmals mit etwas Ei
bestreichen, ca. 15 Minuten bei Raumtemperatur ruhen lassen.

Backen

Garraum mit Profi-Backen bestrichen auf 190 °C vorheizen. Blech in den vorgeheizten
Garraum schieben, ca. 30 Minuten backen. Zopf herausnehmen, auf einem Gitter
auskihlen lassen.

Garraum auf 190 °C mit Profi-Backen bestrichen (vor)heizen
Vorheizen beendet. Gargut einschieben.
Profi-Backen bestrichen 190 °C wahrend 30 Min.

Tipps

Wenn es schneller gehen muss, Zopf flechten, im Garraum mit Profi-Backen aufgehen lassen bei 32 °C ca. 45 Minuten
aufgehen lassen, danach wie beschrieben backen.

Zubehor

Backblech
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