Meine Region.
Meine Produkte.
Mein Markt.




1 €L-Ahorusivup*

FUR DAS KOMPOTT:
500 g Zwetschgew
50 g Zucker*- /
20 mi Orongeusa

1 Vanilleschote™

1 Zimtstonge™

50 g Wasser

*Diese 2utaten erhalten Sie
in Threm ZG Roiffeisen Markt.

Hi, ich bin Lewa von Lenaliciously — einem Blog mit =
_vegauen, teilweise gluteu- und zuckerfreien Rezepten!
- Schaut doch mal rein, probiert die super leckeren @8
Rezepte aus und lasst es Euch schmecken ...

FLUFFIGER ZIMT HEFEZOPF

MIT ZWETSCHGEN KOMPOTT

20-25 Minuten Zubereitungszeit

NS 60 Minuten Ruhezeit h
25-30 Minuten Backzeit me- 3-4 Personen
Zubereitung:

Die Milch-mit dem Zucker in einem kleinen Topf erhitzen
und die Butter darin schmelzen lassen. Die Hefe dazuge-
ben,.-vom Herd nehmen und fiir 5-8 Minuten stehen lassen.
In der Zwischenzeit das Mehl mit.dem Joghurt und Vanil-
lezucker in einer groBen Schiissel vermischen. Die Hefe-
Milch Mischung hinzugeben und fiir 10 Minuten kneten, bis
ein glatter Teig entsteht. Diesen fiir mindestens 30 Minuten
an einen warmen Ort ruhen lassen.

Zucker mit Mehl, Zimt, Butter und Ahornsirup in eine kleine
Schiissel geben und zu Streusel verkneten.

Die Zwetschgen entkernen, vierteln.und mit dem Zucker,
dem Orangensaft, der Vanilleschote, der Zimtstange und dem
Wasser in einen Topf.geben und 15 Minuten kécheln lassen.
Dann vom Herd nehmen und komplett abkiihlen lassen.

. Die Arbeitsfliche mit Mehl bestreuen und
I den Hefeteig ausrollen. Das Kempott darauf
~ verteilen, den Teig von der ldngeren Seite
einrollen, in der Mitte halbieren und die En-
den ineinander verdrehen.-In eine Kasten-
form geben, die Streusel darauf verteilen
und fiir 30 Minuten ruhen lassen.
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Den Backofen auf 180°°C Ober- und Unterhitze vorheizen
und den Hefezopf fiir 25-30 Minuten backen. Komplett aus-
kiihlen lassen, in Scheiben schneiden und genieRBen.
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