Züpfe-Rezept 

1 Kilo Mehl (möglichst „langes“) – Ring formen

0,55 Liter Milch leicht erwärmt, ca. 30 Grad dazu geben

140 Gramm Butter zimmerwarm dazu geben („notfalls“ max. ¼ Margarine) – falls vorhanden zwei Teelöffel eingesottene Butter (Bratbutter) beifügen
20 Gramm Salz – ein normalgrosser leicht gehäufter Esslöffel – dazu geben

1 Hefewürfel zimmerwarm dazu geben (zuvor gefrorene Hefe verteilt sich besser)
2 Fingerprisen Zucker dazu geben

( alles gut vermischen und kneten,  zusätzlich 50 mal schlagen
( eine Stunde in Schüssel mit feuchtem Tuch abgedeckt ruhen (haben) lassen

( zweites mal leicht kneten und 50 mal schlagen

( rund eine halbe Stunden in Schüssel mit feuchtem Tuch abgedeckt ruhen (haben) lassen

( zöpfeln und mit Schere einschneiden

( mit 1 Eigelb bestreichen

( in auf mit 220 Grad vorgewärmten Backofen ca. 35 Minuten auf 200 Grad backen 

- Ober- und Unterhitze, auf unterster Rille auf umgekehrtes Backblech legen 

(Warmluft braucht länger und trocknet eher aus)

( auf Gitter abkühlen lassen

( kann gut eingefroren werden
