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Rezept für 8 Personen 

Muttertagszopf

ZUTATEN
 500 g  Zopfmehl, ersatzweise 
  Weissmehl
 1,5 Tl  Salz
 1 Tl  Zucker
 ½ Hefewürfel (ca. 20 g)
 60 g  Butter, gewürfelt
 3 dl  Milch
 1  Eigelb
 

ZUBEREITUNG 
Das Mehl mit dem Salz und dem Zucker in einer Schüssel mischen. Die 
Hefe zerbröckeln und untermischen. Die Butter und die Milch hinzuge-
ben, mischen und zu einem weichen, glatten Teig kneten. Den Teig 45 
Minuten bei Raumtemperatur ruhen lassen. Zudecken und erneut 45 
Minuten aufgehen lassen. 

Tipp: Der Teig darf nicht zu weich sein, damit er danach die Form behält. 

Den Backofen auf 200 °C vorheizen. Den Teig in 8 Portionen teilen und 
jeweils zu einem langen Strang formen. Jeweils 4 Stränge zu einem Zopf 
zusammenflechten. Beide 4-Strang-Zöpfe zu einem Herz formen. Die 
Enden etwas andrücken, man kann auch ein wenig Wasser gebrauchen. 
Auf ein mit Back-papier belegtes Backblech legen. Eigelb verrühren und 
den Zopf damit bestreichen und nochmals ca. 30 Minuten aufgehen las-
sen. Das Zopfherz nochmals mit Ei bestreichen. Ca. 35 Minuten in der 
unteren Hälfte des Backofens backen. Auskühlen lassen und mit dem 
Mami  geniessen.
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