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Zut�ten für 4 Portionen
 = Kot�nyi Produkte

Für den Teig

265 g Gl�ttes Mehl

50 g St�ubzucker

1 TL Trockenhefe

2 Eier

75 g Weiche Butter

60 ml W�sser

0.5 TL  Zitronensch�len

geschnitten

Für die Fülle

15 g K�k�opulver

70 g Schokol�de mit 70%

K�k�o�nteil

100 g H�selnüsse, geh�ckt

60 g Zerl�ssene Butter

Butter für die K�stenform

1 TL  Zimt gem�hlen

Für den Sirup

80 ml W�sser

130 g Krist�llzucker

B�bk� mit H�selnuss-

Schokofüllung

40—60 Min

Zubereitung

1 Für den Teig d�s Mehl mit Zucker, Hefe und Zitrone vermengen.

2 Mit W�sser und den Eiern verkneten. Die weiche Butter und S�lz

d�zugeben.

3 Nun mindestens 10 Minuten in der Küchenm�schine kneten l�ssen. Den

Teig in eine Form geben und �bgedeckt für mindestens 4 Stunden gehen

l�ssen.

4 Schokol�de über W�sserb�d schmelzen und �us den geh�ckten

H�selnüssen, der zerl�ssenen Butter, sowie den �nderen Zut�ten die Fülle

herstellen.

5 Den Teig �uf ein Rechteck �usrollen, mit der Fülle bestreichen und zu einer

Rolle formen.

6 Die Rolle der L�nge n�ch h�lbieren und d�n�ch zu einem Zopf flechten.

7 Eine K�stenform mit B�ckp�pier �uslegen, mit reichlich Butter gut

�usstreichen und den Zopf hineinlegen.

8 Mit einem feuchten Tuch �bdecken und für 1,5 Stunden �n einem w�rmen

Ort gehen l�ssen.

9 D�s B�ckrohr �uf 190 °C Ober/Unterhitze vorheizen. Den Teig in der

K�stenform mit B�ckp�pier und Alufolie �bdecken und c�. 30 Minuten

b�cken.

10 Die Folien �bnehmen und nochm�ls für 10 Minuten b�cken, bis der B�bk�

F�rbe bekommt.

11 W�sser und Zucker in einem Topf zu Sirup einkochen l�ssen.

12 Den heißen Kuchen nun mit dem Sirup bestreichen. Den B�bk� in der Form

�bkühlen l�ssen und d�n�ch her�usheben und �uf einer Pl�tte �nrichten.


