bio vom feinsten

Veganer Hefezopf

Kdstliches Hefegeback mit Nuss- oder Schokoladenflllung und schéner Kruste. Herrlich verfeinert mit
der pflanzlichen Butter-Alternative, dem Back-Ol Klassik.

Zutaten
1 Portionen

Zutaten Hefeteig

600 g Mehl (Type 550)

20 g frische Hefe

60 g Zucker

300 ml Pflanzendrink, lauwarm

80 g Byodo Back-Ol Klassik

1 EL Vanillezucker

2 TL Zesten einer Bio-Zitrone

1 gestrichener TL Byodo Meersalz

Byodo Back-Ol Klassik

Zutaten Nussfullung (far 1 groBen oder 2 kleine Zopfe)
300 g Nusse (z.B. Walnlsse, Haselnlsse oder Mandeln)
120 g Zucker

150 ml Pflanzendrink

Zutaten Schokoladenfullung (fir 1 groBen oder 2 kleine Zdpfe)
200 g vegane Schoko-Creme

50 ml Pflanzendrink, lauwarm

Zubereitung



Mehl in eine Schussel geben und in der Mitte eine Mulde formen. Hefe hineinbrdseln. Etwa 1 TL des
Zuckers und den lauwarmen Pflanzendrink dariber gieSen und leicht rihren, bis sich die Hefe etwas
aufgelOst hat. Die restlichen Zutaten dazugeben und verkneten, bis sich ein glatter Teig gebildet hat
(ca. 5 Minuten). Teig abgedeckt an einem warmen Ort etwa 60 Minuten gehen lassen, bis sich sein
Volumen deutlich vergroRert hat.

Far die Nussfullung die ausgewahlten NUsse fein hacken oder in einem Hacksler zerkleinern.
Anschliefend mit Zucker und veganem Pflanzendrink vermischen. Die Masse reicht fur einen grofen
oder zwei kleine Hefezopfe.

Die alternative Schokoflllung erst kurz vor dem Zusammensetzen des Zopfes zubereiten. Dazu
einfach vegane Schoko-Creme mit etwas lauwarmen Pflanzendrink anrthren, damit sie sich leichter
verstreichen lasst.

Nach der Gehzeit den Hefeteig auf der leicht bemehlten Arbeitsflache zu einem groSen Rechteck
ausrollen. Fir zwei kleinere Zépfe den Teig vorher halbieren und die Zépfe nacheinander
zusammensetzen.

Die gewdinschte Fillung gleichmaRig auf den Teig aufstreichen. Von der langen Seite her aufrollen
und vorsichtig auf ein mit Backpapier ausgelegtes Backblech setzen. Zopf mit einem scharfen Messer
der Lange nach halbieren und die beiden Strange vorsichtig tber- bzw. untereinander legen. Dabei
nicht am Teig ziehen. Den Zopf bzw. die Zépfe fiir eine besonders schdne Kruste mit Byodo Back-Ol
Klassik besprihen und noch einmal fur ca. 30-40 Minuten gehen lassen.

In der Zwischenzeit den Backofen auf 200 °C Ober-/Unterhitze vorheizen. Hefezopf/-zOpfe auf der
mittleren Schiene in den Backofen schieben und fur 15 Minuten backen. Danach die Hitze auf 180 °C
reduzieren. Kleine Zopfe fur weitere 25-30 Minuten backen, groRen Hefezopf fur ca. 40-45 Minuten,
bis eine schdne Braunung entsteht. Gegebenenfalls gegen Ende mit etwas Backpapier abdecken.



