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Rezept
Rosinenzopfchen
Ein Rezept von Rosinenzépfchen, am 09.06.2026
Zutaten
1 Becher Magerquark (1 Becher =1 Sahnebecher mit 200 1/3 Becher Milch (1 Becher = 1 Sahnebecher mit
ml) 200 ml)
1/3 Becher Ol 1/2 Becher Zucker
1 Packchen Vanillezucker 1Prise Salz
3 Becher Mehl, Type 405 3 1/2TL Backpulver
3/4 Becher Rosinen 1EL Mehl
Mehl fiir die Arbeitsflache 2EL Milch zum Bestreichen
Puderzucker zum Bestauben
Rezeptinfos
PortionsgroRe Fur 4 Stiick | Schwierigkeitsgrad leicht | Zeit Zubereitung: unter 30 min Dauer: 30 bis 60 min | Pro Portion Ca.
685 kcal
Zubereitung

]_. Den Backofen auf 190° vorheizen. Das Blech mit Backpapier auslegen. Quark, Milch, Ol, Zucker, Vanillezucker und Salz
verrithren. Mehl mit Backpulver mischen und die Halfte davon mit der Quark-Ol-Masse verriihren. Die Rosinen in 1 EL
Mehl walzen, dazugeben und mit dem restlichen Mehl zligig unterkneten. Je nach Konsistenz noch etwas Mehl
unterkneten.

2. Den Teigin 4 gleich grofie Stiicke teilen. Jedes Stiick auf einer bemehlten Arbeitsflache dritteln, die Drittel zu Rollen
formen und daraus Zopfe flechten. Auf das Backblech legen und mit der Milch bestreichen. Im Backofen (Mitte, Umluft
170°) ca. 25 Min. backen. Lauwarm mit Puderzucker bestauben und ganz frisch servieren.
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