Kdse-Kartoffel-Zopf oder Brotchen

Zutaten: (fiir 1 Zopf oder ca. 14 Brétchen)

175 Gramm mehlig kochende Kartoffeln, 2 Knoblauchzehen, zerdriickt
gewiirfelt 2 EL frisch gehackter Rosmarin
2 Pdckchen Trockenhefe 125 Gramm Gruyére, geraspelt
675 Gramm Mehl 1 EL Pflanzenal

450 ml Gemiisebriihe Salz

Zubereitung:

e Ein Backblech leicht einfetten oder mit Backpapier auslegen.

e Die Kartoffeln in kochendem Wasser 10 Minuten garen. Abgiefen und zu Piiree
zerstampfen.

e Das Piiree in einer grofien Riihrschissel mit Hefe, Mehl und Briihe verkneten.
e Knoblauch, Rosmarin und 75 Gramm Kdse zugeben und den Teig 5 Minuten kneten.

o Eine Vertiefung in die Mitte des Teiges driicken, das Ol hineingieBen, mit Salz bestreuen
und durchkneten.

e Fiir eine 13 Stunden abgedeckt an einen warmen Ort stellen und bis zum doppelten
Volumen aufgehen lassen.

e ZOPF: Den Teig erneut kneten und in 3 gleich groBle Portionen teilen.
Jede Portion zu einer ca. 35cm langen Wurst rollen.
Die Teigrollen an einem Ende zusammendriicken, die Rollen zu einem
Zopf flechten, die Enden nach unten falten und andriicken.

Brotchen: Den Teig erneut kneten und Brotchen in beliebiger GroBe formen
e Den Zopf oder die Brotchen abgedeckt 30 Minuten gehen lassen.

e Mit dem restlichen Kdse bestreuen und im Ofen bei 190°C bis 200°C ca. 40 Minuten
backen (Brotchen eventuell kiirzer, Brdaunung beachten.) bis sich der Zopf beim Beklopfen
hohl anhort.

Tipp:

Den Zopf oder die Brotchen moglichst noch warm servieren oder vor dem Servieren noch
einmal aufbacken.




