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fignet sich hervorragend als Misbringsel um Brunch. =

Fir 12 Stiick

DU brauchst ..

Teig

3509 Zopfmehl

1TL Salz

2EL Zucker

159 Frischhefe,
zerbrockelt

1 Biozitrone, nur
abgeriebene
Schale

2dl Milch, lauwarm

50g Butter, weich

Fillung

160g Caotina Creme
Chocolat

1 Ei, verklopft

etwas Puderzucker zum
Bestauben

(aotina
SChOQYi-Brogi

0
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1 Muffinform mit

Zubereiten /Aufgehen lassen Backen 12 Vertiefungen von
20 Minuten/2 Stunden 25 Minuten je 7 cm @, gefettet
. )
50 infach geht’s:

¥ Mehl und alle Zutaten bis und mit Zitronenschale in einer
Schiissel mischen. Milch und Butter beigeben, mischen,
zu einem weichen, glatten Teig kneten. Zugedeckt bei
Raumtemperatur etwa 1,5 Std. aufs Doppelte aufgehen
lassen.

¥ Formen: Teig in 12 Portionen teilen. Aus den Teigstiicken
Kugeln formen, sie auf wenig Mehl zu Rondellen von etwa
13 cm @ auswallen. Je etwa 1 TL Caotina Creme Chocolat
auf die Mitte geben. Die freie Teigflache mit wenig Ei
bestreichen. Den Teigrand ber der Fiillung in Falten legen
und diese in der Mitte zusammendriicken.

¥ Brotli in die vorbereiteten Vertiefungen setzen, zugedeckt
nochmals etwa 30 Min. aufgehen lassen. Die Mitte der Brotli
vor dem Backen nochmals zusammendriicken.

¥ Backen: 2025 Min. in der Mitte des auf 200 °C vorgeheiz-

ten Ofens. Brotli auf einem Gitter auskiihlen, mit Puderzu-
cker bestauben.
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