Butterzopf mit Sauerteig

Ein "chlschtiger" Butterzopf, ganz ohne Hefe, die Triebkraft stammt nur vom Sauerteig,
der auch dezent aromapragend ist. Der Teig ist ansonsten fast gleich wie bei einem
Butterzopf mit Hefe. Nur habe ich den Anteil an hellem Dinkelmehl im Sauerteig und im

Kochstiick durch Dinkelvollkornmehl ersetzt.

Der Zopf schmeckte ausgezeichnet, eben kraftiger als ein herkdmmlicher Butterzopf, er
schmeckt nicht nur mit sissem Aufstrich, sondern auch zusammen mit Kése oder
Wourst. Nur die Form liess zu wiinschen (brig: Beim Backen sind die Teigstrange stark
aufgerissen. Nachstes Mal wiirde ich den gereiften Teig vor dem Flechten nochmals

tlichtig durchkneten, vielleicht tragt das zu einer schéneren Form bei.

Zutaten

Sauertei g:

509 Di nkel vol | korn
509 M ch

209 Anst el | gut

Kochst tck:

145¢g M ch

359 Di nkel vol | korn
69 Sal z

Haupt t ei g:

2509 Wei ssnehl

39 Zucker

409 M1 ch

60g Butter

d anz:
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Zubereitung

Sauerteigzutaten vermischen und zugedeckt 12 Stunden bei 30° reifen lassen (z.B. auf
einer Heizmatte).

Fur das Kochsttick kalte Milch, Dinkelvollkornmehl und Salz vermischen und in einer
Pfanne unter stdndigem Ruhren mit dem Schwingbesen langsam aufwdrmen. Sobald
das Mehl zu klumpen beginnt, Herdplatte ausschalten und weiter kraftig riihren bis ein
homogener, zaher Brei entsteht. Kochstiick auskihlen lassen und im Kihlschrank 1
Stunde weiter abkihlen.

Hauptteig:

250g Mehl, 3g Zucker, das Kochstiick und den Sauerteig mit der Maschine auf der
langsamsten Stufe verkneten. Es sollte ein fester zéaher Teig entstehen. Milch zugeben
und ca. 5 Minuten auf mittlerer Stufe weiterkneten, derweil kalte Butter stiickchenweise
zugeben. Sobald sich der Teig von der Schissel l6st ist er gut.

Teig auf ein Arbeitsflache stiirzen und 3 Stunden ruhen lassen, dabei nach 1 und 2
Stunden je 2mal dehnen und falten.

Teig abgedeckt 12-18 Stunden im Kihlschrank reifen lassen.

Teig halbieren und zu zwei ca. 50cm langen Rollen formen, in der Mitte etwas dicker als
an den Enden. Zopf flechten (siehe da).

Ofem mit Backstein auf 180° vorheizen.

Zopf mit mit dem Gemisch aus Eigelb und Rahm einpinseln, nach 10 Minuten nochmals
einpinseln.

Zopf auf den heissen Backstein legen und 25 Minuten backen, danch Ofentemperatur
auf 160° zurtickstellen und weitere 40 Minuten backen.
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