Geflochtener Beeren-Zopf

mit Apfelmus

® 60 Minuten Il

Zubereitungsweise

Den Ofen auf 190°C vorheizen. Die Apfel schalen, entkernen und in grobe Wiirfel schneiden.
Eine halbe Zitrone auspressen. Die Apfelstiicke mit Vanillezucker, Zitronensaft und Zimt in
einen Topf geben. Ein bisschen Wasser hinzugeben und auf kleiner Hitze kochen bis die Apfel
zart aber nicht verkocht sind.

Den Frischkase mit dem Puderzucker sorgfaltig in einer Schiissel vermischen. Die Vanille-
schote aufschneiden und auskratzen, das Vanillemark dann zum Frischkase hinzufiigen.

Den Blatterteig auf einem Backpapier ausrollen. Grobe Vierecke von ca. 20 x 20 cm aus-
schneiden. Vierecke auf die Arbeitsplatte legen und mit einem diinnen Messer oder Pizzarol-

ler 1cm breit diagonale Streifen auf beiden Seiten des Blatterteigs einritzen, jeweils ca. 6 cm.

Oben und unten jeweils ein Stiick von ca. 4 cm nicht einschneiden, um den Zopf an den Enden
zu schlieflen.

In der Mitte des Blatterteigs jeweils eine Schicht Frischkdse, Apfelmus und Beeren Ulber-
einander auftragen. Die Enden umklappen, so dass sie auf der Beerenschicht liegen. Dann
die Streifen von den Seiten abwechselnd einklappen, sodass ein liberlappendes Zopfmuster
entsteht. Wenn der erste Zopf fertig ist, den Prozess mit den anderen Blatterteigstiicken
wiederholen.

Ein Ei aufschlagen und die fertigen Zépfe bepinseln. Die Zopfe im Ofen fur ca. 25 Minuten
backen bis der Teig knusprig und braun ist. Kurz abkiihlen lassen, zusatzlichen Frischkase
bereitstellen und genieflen.

Zutaten fur 4 Pers.

- 2 Pck. TK-Blatterteig
- 300 g TK-Beeren

- 2 Apfel

- 150 g Frischkase

- 2 EL Puderzucker

- Saft Y2 Zitrone

- 1 Vanilleschote

- 1 Pck. Vanillezucker
- 1 TL Zimt

- 1Ei
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