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1 kg

1 Essloffel
20-40gr.
125 gr.
6,5-7dl

200 gr.

1 grosse

Zubereitung

Backzeit

Ofentemperatur

Zopf- oder Weissmehl

Salz

Hefe, zerbrockelt

Butter oder Margarine, weich
Milch

Speckwiirfeli
Zwiebel

Zutaten bis und mit Milch beigeben, zu einem weichen,
glatten Teig kneten, zugedeckt ums Doppelte aufgehen
lassen.

Zwiebel fein hacken, Speckwiirfeli und Zwiebel
andampfen, auskihlen lassen.

Teig teilen, Strange formen und flachdriicken.

Speckwirfeli und Zwiebeln auf Stradnge geben,
zusammenrollen und Zopf flechten. Mit Eigelb

bestreichen.

ca. 40 — 50 Minuten

ca. 200° C
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