
HotDog-Zopf

Description

DafÃ¼r braucht du:

1 Portion BlÃ¤tterteig
8 Hot Dog WÃ¼rstchen
3 EL Senf
3 Scheiben Edamer
GewÃ¼rzgurken, in Scheiben geschnitten
RÃ¶stzwiebeln
1 Ei, verquirlt

So geht es:

1. Breite den BlÃ¤tterteig aus und platziere die WÃ¼rstchen in der Mitte: vier StÃ¼ck
nebeneinander und darÃ¼ber die Ã¼brigen vier.

2. Dann bestreichst du die WÃ¼rstchen dick mit dem Senf und legst den KÃ¤se rauf.
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3. Die nÃ¤chste Schicht bilden so viele oder wenige Scheiben GewÃ¼rzgurken wie du willst.
4. Das Finale bildet eine Schicht aus krossen RÃ¶stzwiebeln.
5. Nun geht es ans Eingemachte: Schneide den Ã¼berstehenden BlÃ¤tterteig an beiden Seiten im

gleichen Abstand schrÃ¤g ein, so dass sich Teigstreifen bilden.
6. Die Teigstreifen faltest du im Wechsel Ã¼ber die FÃ¼llung. So entsteht die Flechtoptik. Vergiss

nicht die Enden zu schlieÃ?en!
7. Vor dem Backen bestreichst du den Teig mit dem verquirlten Ei und streust weitere

RÃ¶stzwiebeln rauf.
8. Dann geht es ab in den Ofen und zwar fÃ¼r 20 Minuten 190Â°.

Schneide das ZÃ¶pfchen in dicke Scheiben und tische sie zum nÃ¤chsten Fussballabend mit Freunden
auf. Das wird der Sport schnell Nebensache, wenn der Zopf allen die Show stiehlt. Doch auch ohne
besonderen Anlass ist der Hot Dog Zopf eine ungewÃ¶hnliche und optisch ansprechende Idee. Und
der passende Nachtisch steht auch schon fest, den Zopf kann man nÃ¤mlich auch sÃ¼Ã? fÃ¼llen.
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