Veganer Hefezopf i
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Zum Osterfrihstiick gehort in unserer Familie S Q\/lta«g 2 MAAR A~

unbedingt ein frischer Hefezopf: und da er ; P~

dieses Jahr, von Clara gebacken, besonders gut v ~ |

gelungen war, will ich das Rezept mit Euch V \/' V W

teilen. Er war so locker und fluffig, wie ein :

perfekter Hefezopf sein muB! Aber ich muR auch zugeben, dal wir ausnahmsweise helles Mehl (Dinkel 1050)
verwendet haben - das macht den Hefezopf schén leicht und locker und hat trotzdem wesentlich mehr Nahrstoffe als
ein richtiges Weilmehl (Type 405 oder 550). Manchmal gibt es eben auch in der Glickskiche Geback mit hellem
Mehl! Wir haben gleich die doppelte Menge an Teig gemacht und zwei Zopfe gebacken, von denen wir einen
Hefezopf eingefroren haben: das klappt erstaunlich gut und wenn man den aufgetauten Zopf kurz in den warmen Ofen
gibt, schmeckt er fast wie frisch gebacken. Die angegebenen Mengen dieses Rezeptes beziehen sich aber auf einen
Hefezopf.

Zutaten

e 500 g Dinkelmehl 1050 e 1/2 TL Vanille, gemahlen

e 250 ml Hafermilch e 1/4TL Salz

e 100 g Alsan oder jeder andere vegane o etwas Hafermilch zum Bestreichen
Butterersatz o Mandelblattchen oder Hagelzucker zum

e 1/2 Wirfel frische Hefe Bestreuen

e 100 g Rohrohrzucker

Bitte immer biologisch angebaute Zutaten verwenden - es macht so einen groen Unterschied: im Geschmack und fur
unsere Erde!

Zubereitung

Die Hafermilch so weit erwarmen, daR sich das Alsan darin auflost. Nicht zu hei werden lassen! Den Zucker
hineinriihren und diese Fliissigkeit abkihlen lassen, bis sie handwarm ist. Dann wird die frische Hefe hineingebrockelt
und alles gut mit einem Ruhrbesen verrihrt, bis sich die Hefe vollstdndig aufgeldst hat. Das Mehl, die Vanille und das
Salz in eine Rihrschiissel geben und gut vermischen. Die Flissigkeit hinzugeben und mit dem Knethaken des
Handruhrgerates oder in der Kiichenmaschine mindestens funf Minuten zu einem weichen, formbaren Teig verkneten.
Wie immer bei Hefeteig, gilt: klebt der Teig zu stark, gibt man noch etwas Mehl hinzu. Ist er zu broselig, fehlt etwas
Flissigkeit (Hafermilch). Wenn er sich gut und sauber aus der Schiissel heben lait, ist er perfekt. Dann gibt man ihn
wieder in die Schissel, deckt ihn zu und lait ihn an einem warmen Ort gehen, bis er sich mindestens verdoppelt hat.
Dann nochmals von Hand gut durchkneten und zu einem Zopf formen.

Das kann man auf viele verschiedene Arten tun, aber meistens formt man aus drei gleich schweren Teigteilen mehr
oder weniger diinne Strédnge und flechtet diese gleich auf dem Backblech zu einem Zopf. Clara hat den langen, diinnen
Zopf aus diinnen Stréangen geflochten und ich den kompakteren aus dickeren Strangen und ich muf3 sagen, dal Claras
wesentlich schdoner geworden ist! Das kann aber auch daran liegen, dall wir den Ofen versehentlich nicht auf Umluft
gestellt hatten, obwohl wir zwei Backbleche nutzen mufiten. Wie dem auch sei: der geformte Zopf wird gut mit
Hafermilch eingepinselt und anschlielend entweder mit Hagelzucker oder mit Mandelbl&ttchen bestreut.

Wahrend der Ofen auf 180 ° Celsius Ober-/Unterhitze (oder, bei zwei Zopfen, auf 160 ° Celsius HeilRluft / Umluft)
aufgeheizt wird, darf der Hefezopf, mit einem sauberen Kiichentuch bedeckt, nochmals gehen. Ist der Ofen heil}
genug, wird er auf mittlerer Backleiste etwa 45 Minuten lang gebacken: nach 35 Minuten kann man erstmals in den
Ofen schauen, denn jeder Ofen backt anders. Ist der Hefezopf auBen schon gefarbt, kann man die Stébchenprobe
machen: dazu einen Holzstab an der dicksten Stelle in den Zopf stechen und wieder herausziehen: klebt noch Teig am
Stabchen, mul} der Zopf noch etwas im Ofen bleiben, ist das Stdbchen sauber, ist der Hefezopf fertig. Der Hefezopf
darf erst auf dem Backblech etwas abkiihlen, bevor er auf ein Backgitter gelegt wird, um vollstdndig auszukihlen.

Ein veganer Hefezopf schmeckt ganz frisch natlrlich am Allerbesten!

Wir lieben unseren Hefezopf einfach nur mit etwas Alsan bestrichen oder pur: aber auch Marmeladen und Nussmuse
machen sich sehr gut auf frischem Hefezopf!

© utasglueck.de



