Zimtbrot mit Apfeln (Zupfkuchen) 643

Typ:

Verschiedenes Quelle: Zeit-Magazin (Elisabeth Raether) ko

Bemerkungen: Wie viele Menschen habe ich Angst vor Hefeteig. t@nBarcomi, die seit 20

Zutaten:

Rezept:

Jahren in ihren beiden Cafes in Berlin Kuchen gehiéer einen fast um den
Verstand bringt, erklarte sich bereit, mir eine Natfestunde im Backen zu
geben. Weil sie eine anspruchsvolle LehrerinisR sie mich nicht einen
schlichten Hefezopf zubereiten, sondern diesesbfotitpull apart bread
genannt. Eine Bastelei. Aber so gut, dass ichdend8rote sofort aufgegessen
habe und das andere, das ich mitnehmen durfte,arncdelben Abend.

Fur den Teig:

450 g Mehl,

45 g Zucker,

1 Packchen Trockenhefe (7 bis 9 Gramm),
1 Prise Muskat,

1/2 TL Salz,

60g Bultter,

150 ml Buttermilch,

1 TL Vanilleextrakt,

2 Eier (Raumtemperatur)

Fur die Fullung:

50 g weil3er Zucker,

40 g Muscovado-Zucker (alternativ: weil3er Zucker),

1 EL Zimt,

30 g Butter,

2 groRRe Apfel oder 4 kleine (geschalt, geviertal in diinne Schnitze
geschnitten),

50 g Rosinen (20 Minuten lang in warmem Wasseresimicht)

In einer Schussel Mehl, Zucker, Hefe, Muskat unid 8armengen. Butter
zerlassen, mit Buttermilch, Vanille und Eiern vémeén und zur Mehlmischung
geben. Mit dem Knethaken einer Kiichenmaschine 3@ Miuten lang
verkneten. Mit den Handen kurz weiterkneten.

Die Schuissel mit Butter ausstreichen, Teig hingigtte mit einem feuchten
Handtuch abdecken und 1 Stunde gehen lassen.

Gebutterte Kastenform (11 x 29 cm) mit Backpapiesiegen, noch mal diinn
buttern.

Zucker und Zimt vermengen, wieder Butter zerlas$eig noch mal kurz
durchkneten, auf einer bemehlten Arbeitsflacheigerne Rechteck (30 x 40 cm)
ausrollen. Butter mit einem Pinsel auf den Teigishren, Zimt-und-Zucker-
Mischung dartberstreuen. Apfelschnitze darauf @egn: 6 Reihen a 8
Schnitze. Rosinen abtropfen lassen und auf denld\péateilen.

Es geht nun darum, den Teig in kleine quadratiStdieiben zu schneiden:
Teigrechteck in 6 Streifen schneiden, entlang defeldeihen, Teigstreifen
stapeln. Stapel in 6 cm grof3e Pakete schneidese digbeneinander in die



Kastenform setzen, Schnittflache nach oben. Mit #iemdtuch bedeckt noch
mal 30 Minuten gehen lassen.

Ofen auf 175 Grad vorheizen. Vor dem Backen daaahfen, dass sich die
Rosinen nicht an der Oberflache befinden, damihiet verbrennen. 30
Minuten lang backen. Mit einem Kiichenpapier abdeckals das Brot zu
dunkel wird. Warm aus der Form l6sen — und aufessen



