Raclettezopt mit
Tomaten-Frischkase

Auf unserem grof>en Ofenzauherer plus

Vorbereitungszeit 10 Min | Gesamtzeit 40 Min

50 wird s gemacht:

Raclette-Kase in den Mixtopf geben, 5 Sek/Stufe 5 zer-
kleinern und umfullen.

Wasser, Hefe und Zucker in den Mixtopf geben und

2 Min/37°C/Stufe 1 erwarmen.

Mehl, Ol und Salz zugeben, Teig 3 Min kneten und auf
die leicht bemehlte Teigunterlage geben.

Backofen auf 200°C Ober-/Unterhitze vorheizen.
Frischkase, Tomatenmark und Gewurze in den Mixtopf
geben und 15 Sek/Stufe 4 vermischen.

Teig ausrollen, Frischkase daraufstreichen und an der
kurzen Seite einrollen.

Mit dem Nylonmesser Teigrolle langs halbieren, dabei
die oberen 5 cm der Teigrolle verbunden lassen und die
entstandenen Strange umeinander drehen. Das Ende
unterschlagen, damit es sich beim Backen nicht lost.
Den Zopf auf den leicht gefetteten groBen Ofenzaube-
rer legen, mit Raclette-Kase bestreuen und 30 Min im
Backofen backen. Den Zopf warm oder kalt genief3en.

Gutes Gelinnen, Deine Mell

ZE”'&FEH fUr 6 Personen

200 g Wasser
20 g Hefe

1 TL Zucker
400 g Mehl

25 g Ol

1TL Salz

200 g Frischkase
50 g Tomatenmark
1 TL Pizzagewurz
Salz, Pfeffer

150 g Raclette-Kase




