Susser Nusszopf
Rezept: flir 6 Nusszopfe a. 300 Gramm
Zutaten:
1000 g Weissmehl Type 550
350 g Milch, Raumtemperatur
150 g Wasser
4 Eigelb
80 g Zucker
1 Vanilleschote
120 g Butter, weich
22 g Salz
60 g Frischhefe
Zubereitung:
Alle Zutaten in die Kiichenmaschine geben und auf kleiner Stufe 2
mischen.
Nach ca. 2 Min., die Geschwindigkeit erh6hen - Stufe 3-4 je nach
Kichenmaschine.
Den Teig ca. 8-10 Min. kneten.
Dann den Teig aus der Ktichenmaschine nehmen, kurz durchsto-
Ren und eine Kugel formen, mit einem Teigtuch abdecken und fir
50 Min. (Teigruhe) bei Raumtemperatur stehen lassen.



Nussfillung:
600 g HaselnlUsse, gemahlen
150 g Mandeln, gemahlen
180 g Zucker

50 g Biskuitbrosel

59 Zimt

Zitronen, Abrieb
1 Zitrone, Saft
400 g Milch
Zubereitung:
Haselntsse und Mandeln in der Bratpanne anrésten.
Die gertsteten NuUsse mit dem Zucker, Biskuitbrosel und dem Zimt
in eine Schissel geben und alles gut durchmischen.
Milch, Zitronenschale- und Saft zu den NUssen geben.
Danach alles gut durchmischen und abgedeckt stehen lassen.

Nusszopf:

Arbeitsplatte mit Mehl bestauben.

6 Teilstiicke a. 300g abwiegen und moglichst rechteckig, auf ca. 3-4
mm ausrollen,

Die Nussfullung noch einmal mischen und 6x ca. 220 g abwiegen.
Nun auf die 6 Teigstiicke verteilen und verstreichen.

Jetzt das Teigstlick stamm einrollen.

Das rechte Ende des Stranges zur Mitte und fest andriicken, nun
das linke Ende durch die Schlaufe und nach oben legen, nun das
rechte Ende nehmen und von sich wegdrehen und zum Schluss
das linke Ende durch die Schlaufe ziehen.



Danach den geflochtenen Zopf auf ein Blech absetzten und abge-
deckt fur ca. 45. Min. bei Raumtemperatur aufgehen lassen.
In der Zwischenzeit den Monolith auf 220° Grad aufheizen.

Backen:

Den Nusszopf auf einem Blech im vorgeheizten Monolith bei 220°
Grad ca. 18-22 Min. auf der dritten Ebene backen.

Aufbau: Deflektorsteine mit in den Monolith und alle 3 Ebenen.

Glasur

Zutaten:

120 g Puderzucker
1/2 Zitronensatft

2 Eiweil3

Zubereitung:

Den Zitronensaft und Puderzucker zum Eiweil3 geben und alles
Klumpenfrei verrthren.

Den noch heissen Nusszopf mit einem Pinsel mit dem Glasur be-
streichen.



