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Vorwort


Osterzeit ist Backzeit!
 


Kaum eine andere Gelegenheit lädt so
sehr zum Backen ein, wie das


Osterfest.
Wenn ich an Ostern denke, dann


kommen mir sofort die kunterbunten
Farben in den Sinn.


 
In diesem Backbuch erhältst du 
 Kuchen Klassiker, die auf jede


Ostertafel gehören. 
Von Rüblikuchen über Eierlikörtorte


und farbigen Oster-Cake Pops ist
alles dabei, das dein zuckerfreies


Herz höher schlagen lässt. 
 


Ich wünsche dir viel Freude beim
Nachbacken und eine wundervolle


Osterzeit mit deinen Lieben. 


Deine Anja
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Osterzopf


11.


BACKTEMPERATUR: 170°C - O/U 


BACKZEIT: ca. 30 Min.


STÜCK: 1


Heize den Ofen auf 170°C vor.


Weiche die Datteln in der warmen Milch für 
ca. 2 Stunden ein und püriere beides zusammen. 
Erwärme die Dattelmilch abermals auf ca. 38°C und
knete sie mit den anderen Zutaten zu einem Teig. 
Lass den Hefeteig an einem warmen Ort ca. 1 Stunde
zugedeckt ruhen. Das Volumen sollte dann sichtbar
vergrößert sein. Knete den Teig nochmal kurz durch
und teile ihn in 2 Portionen. 
Forme aus einer Portion 3 gleichmäßige Stränge und
flechte daraus einen Zopf. Lass beide Zöpfe auf
einem Backblech nochmal zugedeckt für 
ca. 15 Minuten an einem warmen Ort ruhen.


Verrühre das Eigelb mit der Milch und bestreiche die
Hefezöpfe damit. Bestreue die Zöpfe mit gehobelten
Mandeln. Backe die Hefezöpfe für
ca. 30 Minuten und prüfe mit der Stäbchenprobe, ob
die Zöpfe ausgebacken sind. 


ZUTATEN:


500 g Dinkelmehl 
Type 630
200 g pflanzliche Milch
8 Datteln, getrocknet
30 g Hefe, frisch
1 Ei 
60 g, Butter weich
50 g Erythrit
60 g Rosinen
3 g Salz


AUSSERDEM:


1 Eigelb
3 EL pflanzliche Milch
Mandeln, gehobelt
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