Sonntagskuchen
Claudia Hennicke-Pdschk
Hefezopf mit Maronenfiillung

Zutaten:
Fiir den Hefeteig:

170 g Weizenmehl (Type 550)
20g  Zucker

etwas Salz

20g zimmerwarme Butter
12g Hefe

90g kalte Milch

Fiir die Maronencreme:

80 g geschalte, gegarte Maronen (Vakuumpack)

80g Milch

1 Eiweill (GroRe M)

50g gemahlene Mandeln

3 EL Biskuitbrosel (z.B. Biskuitboden oder Loffelbiskuit)
2EL  Zucker

1TL Back-Kakao

Zum Dekorieren:
150 g Aprikosenkonfitlre
etwas Puderzucker zum Bestauben

AuBerdem:

Kastenkuchenform (ca. 26 x 11 cm)
Weiche Butter oder Backpapier fir die Form
Teigrolle/ Rollholz

Zubereitung:

KAFFEE

ODERTEE

Freitag, 07.11.2025

Fiir 12 Stiicke

1. Fur den Hefeteig das Mehl in eine Schissel sieben. Den Zucker, 1/2 TL Salz, Butter, Hefe und Milch
zugeben und mit den Knethaken des Handrlhrers oder in der Klichenmaschine auf erster Stufe 2 Minuten
mischen und auf zweiter Stufe 6 Minuten zu einem glatten Hefeteig kneten. Den Teig zu einer Kugel

formen und abgedeckt etwa 15 Minuten ruhen lassen.

2. Inzwischen fiir die Maronencreme die Maronen und die Milch in einen kleinen Topf geben, aufkochen,
von der Kochstelle nehmen und mit einem Purierstab fein purieren.

3. Das Eiweif} zugeben und mit einem Silikonschaber unterrihren.

4. Die Mandeln, Brésel, Zucker und Kakao in eine Schissel geben und mischen. Die Mischung mit dem

Silikonschaber sorgfaltig unter die Maronenmasse ruhren.

5. Eine Kastenkuchenform (ca. 26 x 11 cm) fetten und oder mit Backpapier auslegen.

6. Den Teig mit einem Rollholz zu einem gleichmaRigen Rechteck (ca. 30 x 32 cm) ausrollen, mit der
Maronencreme bestreichen und zu einem gleichmaRigen Strang aufrollen.

7. Den Strang der Lange nach mittig durchschneiden. Beide Halften zu einem Zopf verschlingen, in die
vorbereitete Kastenform legen und den Zopf etwa 20 Minuten gehen lassen.

8. Inzwischen den Backofen auf 200 Grad Ober- und Unterhitze vorheizen.

9. Den Zopf im heilken Ofen in der Form auf dem Rost in der Ofenmitte ca. 20 Minuten backen.

10. Den Hefezopf in der Form auf einem Gitter kurz abklhlen lassen.

11. Inzwischen zum Bestreichen die Aprikosenkonfitlire in einen kleinen Topf geben und erhitzen.
12. Den Hefezopf vorsichtig aus der Form I6sen und auf das Gitter setzen. Die Oberseite mit
Aprikosenkonfitlire bestreichen, mit Puderzucker bestduben und den Zopf ganz auskuhlen lassen.



