Aus dem Butte
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Butterzopf

(fir einen grossen oder zwei
kleinere Zopfe)

Hefeteig:
1 kg Weissmehl
<] gestrichener Esslaffel Salz
200g Butter
Sdl Milch
30g Hefe
1Ei
Butter fiir das Backblech
1 Ei zum Bestreichen

Teig: Mehl und Salz in eine
Schiissel geben. In der
Mitte eine Mulde formen.
Die Butter bei geringer
Hitze schmelzen lassen und
die kalte Milch dazugeben.
In die Mulde giessen. Die
Hefe mit wenig Milch
anrithren. Zusammen mit
dem verquirlten Ei eben-
falls in die Mulde geben.
Mit einer Kelle umriihren.
Von Hand 15 Minuten
kraftig kneten. Zudecken
und an einem warmen Ort
um das Doppelte aufgehen
lassen. Dann nochmals kurz

durchkneten.

Flechten des Zopfes: Den
Teig fiir einen grossen Zopf
in zwei, fiir zwei mittlere
Zopfe in vier Stiicke teilen.
Daraus lange, an den Enden
zugespitzte Rollen formen.
Je zwei zu einem Zopf
flechten, wie abgebildet.

Den Zopf auf das bebutterte
Blech legen. Nochmals
10-15 Minuten aufgehen
lassen. Dann sehrkaltstellen.
In der Zwischenzeit den

Backofen auf 200° vorheizen.

Vor dem Einschieben den
Zopf mit Eigelb bestreichen
und bei 200° backen.
Backzeit fiir den grossen
Zopf: 1-1Y/4 Stunden.
Backzeit fiir die kleineren
Zopfe: ca.40 Minuten.
Wichtig: In der ersten hal-
ben Stunde die Ofentiire
nicht 6ffnen.
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Haltbarkeit von
Fleisch im Kiihl-
schrank

In einfacheren Ferienwoh-
nungen ist oft kein Tief-
kiihler oder Tiefkiihlfach
vorhanden. Wer nun auf
Fleisch nicht verzichten
machte, aber nicht téglich
Gelegenheit zum Einkaufen
hat, muss es im Kiihl-
schrank aufbewahren.
Dabei sollte man das
Fleisch besonders gut und
dick einwickeln, damit
nicht allzuviel Feuchtigkeit
verdunstet.
Frischfleisch hélt sich zwei
bis vier Tage bei +2 bis
+4 Grad Cim Kihlschrank.
Wenn Sie das Fleisch bei-
zen, bleibt es noch langer
haltbar und erhélt zudem
noch einen pikanten Ge-
schmack. Die Beize besteht
aus 12 Liter Rot- oder
Weisswein, 2 Liter Wein-
essig, 2 Zwiebeln, 2 Karot-
ten, 1 Stiick Sellerie, 8 Pfef-
ferkérnern, 2 Lorbeerblét-
tern, 4 Wacholderbeeren
und 1 Bouquet garni. In die-
ser Beize hélt sich das
Fleisch bis zu einer Woche.
Falls es nur gut durchziehen
soll, gentigen schon ein paar
Stunden.

*

Bei Kinderfesten:

Vergessen Sie nicht, auf der
Einladung neben der Anfangs-
auch die Schlusszeit anzu-
geben. Dann wissen die
Eltern, wann sie ihre Kinder
abholen oder zuriickerwarten
konnen.
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