Oster-Zuckerbrot aus der Osterhasenbéckerei

Oster-Zuckerbrot

Fur den Teig:

57 g Hefe, ¥z Tasse/n lauwarmes Wasser, 1 Tasse/n lauwarme Milch, 1
TL Zucker, 10 Tasse/n Mehl, 7 Eier, 1.5 Tasse/n Zucker, 1 Zitrone(n),
abgerieben Schale oder etwas Anis, 1 Tasse/n Butter, geschmolzen

Zubereitungszeit:
1 Std.

Zubereitung:

Die Hefe im warmen Wasser aufl?sen. Die Milch, 1 Teel?ffel Zucker und
2 Tassen Mehl beif?gen. Gut mischen und zugedeckt, an einem warmen
Ort, 1 Stunde ruhen lassen.

Ein GefalR Uber heiRen Dampf stellen und darin 6 Eier, den Zucker und
die Zitronenschale schlagen. Den Rest vom Mehl dazu rihren. Auf
einem mit Mehl bestaubten Brett den Teig verarbeiten, unter Zugabe
der Butter. Wenn der Teig sehr glatt ist, diesen in ein groR3es,
bebuttertes Gefall legen und leicht mit geschmolzener Butter
bestreichen. Mit einem Tuch zugedeckt, an einen warmen Ort stellen
und ruhen lassen, bis sich das Volumen verdoppelt hat, etwa 2
Stunden.

Den Teig zu einer Wurst von 2 cm Dicke drehen. Davon 30 cm lange
Stlcke abschneiden und diese zu einem losen Zopf flechten. Auf ein
gefettetes Backblech legen und das Volumen nochmals verdoppeln
lassen, was etwa 1 Stunde bendtigt. Mit Ei bestreichen und im Ofen,
bei maRiger Hitze, 25-30 Minuten backen.

Diese Zopfe kdnnen auch zu Ringen geformt werden. In die Mitte ein
hartgekochtes, rotes Ei legen. Mit Sesam-Kernen oder geschalten, fein
zerschnittenen Mandeln, bestreuen.

Schwierigkeitsgrad: normal

http://www.osterseiten.de/rezepte/oster-zuckerbrot/home.html
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