Nuss-Hefezopf

Rezept und Foto von Fee’s Koch- und Backwelt

Zutaten:

500g Mehl

1259 Zucker

2 Eier

320ml Milch

80g Butter

1 Wurfel Hefe

L TL Salz

200g Haselnusse gemahlen
20g Kakao

1TL Zimt

1 Zitrone

150g Puderzucker

Zubereitung:

Mehl, 80g Zucker, Salz, 1 Ei und 250ml lauwarme Milch in eine
Schussel geben. Die Hefe zerbroseln und mit der Butter
zugeben. Nun alles mit dem Knethaken gut verkneten.

Den Teig auf einer bemehlten Flache zu einer Kugel formen und
in einer bemehlten Schissel bei Raumtemperatur 1 Std gehen
lassen.

Wahrend der Teig geht, kann die Fullung vorbereitet werden:
Hierzu die Nusse, 45g Zucker, Kakao, 1 Ei, Zimt und etwa 70ml
Milch verruhren. Die Masse sollte schén klebrig sein. Wenn
notig, etwas mehr oder weniger Milch zugeben.
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Nach der Ruhezeit den Teig auf einer gut bemehlten Flache, 4
eckig ausrollen. Er soll dabei nicht zu dinn werden. Die
Nussmasse gleichmaBig darauf verteilen. Den Teig nun eng
zusammenrollen und dabei eine gleichmafige Rolle bilden. Die
Rolle auf ein mit Backpapier ausgelegtes Backblech legen. Nun
die Rolle einmal in der Mitte der Lange nach durchschneiden
und die Schnittkante leicht nach oben drehen. Die 2 Teile
miteinander ,verdrehen”.

Den Nusszopf bei 200°C Umluft etwa 30 Minuten backen lassen.
Wahrend der Nusszopf im Ofen ist, den Saft einer halben
Zitrone (evtl. etwas mehr) mit dem Puderzucker verrihren.
Sobald der Nusszopf aus dem Ofen kommt damit bestreichen und
auskihlen lassen.



