NACHRICHTEN AG 17. April 2025

Glutenfreier Osterzopf: Genuss ohne
Kompromisse zu Ostern!

Entdecken Sie ein einfaches Rezept fur glutenfreien
Osterzopf, ideal fir das Osterfest am 17.04.2025!
Verleihen Sie lhrer Feier einen traditionellen Genuss ohne
Geschmacksverlust.
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Remszeitung, Deutschland - Ostern steht vor der Tur und mit
ihm die Traditionen rund um das Fest - besonders der
traditionelle Osterzopf erfreut sich grofSer Beliebtheit. Fur viele
Menschen, die an Zoliakie leiden oder sich glutenfrei ernahren,
stellt die Zubereitung jedoch eine Herausforderung dar.
Berichten zufolge ist es jedoch maoglich, einen glutenfreien
Osterzopf zu backen, der geschmacklich Uberzeugt, ohne dass
auf den typischen Genuss verzichtet werden muss.
RemsZeitung beschreibt in ihrem Rezept einen einfachen Weg,
einen fluffy Osterzopf zu kreieren.

Die Zubereitung eines solchen Zopfes erfordert spezifische


https://www.remszeitung.de/lifestyle/osterzopf-glutenfrei-backen-einfaches-rezept-mit-fluffigem-hefeteig-VHIP7E4CK5HZJGYS7Z6PQWAK4Q.html

Zutaten, darunter 500 g glutenfreies Mehl, 1 Packchen
Trockenhefe oder %2 Wurfel frische Hefe, sowie 250 ml lauwarme
Milch, um nur einige zu nennen. Zusatzlich wird Zucker, Butter
und eine Prise Salz bendtigt. Flosamenschalen sind optional,
bieten jedoch eine verbesserte Elastizitat, die fur glutenfreie
Teige von Vorteil ist. Optionale Zutaten wie Zitronenabrieb oder
Vanille konnen fur zusatzlichen Geschmack sorgen.

Zubereitung des glutenfreien Osterzopfs

Die Zubereitung beginnt mit der Aktivierung der Hefe in
lauwarmer Milch, die fur etwa 10 Minuten stehen gelassen wird,
bis sie schaumt. Anschliellend werden die trockenen Zutaten in
einer grofSen Schussel vermischt, bevor Butter, Eier und die
Hefemischung zugefugt werden, um einen glatten Teig zu
erhalten. Der Teig muss dann abgedeckt an einem warmen Ort
etwa 1 Stunde gehen, bevor die Formung und das Backen
beginnen.

Bei der Formgebung des Zopfs ist es essenziell, den Teig in drei
gleichmalige Strange zu teilen und diese miteinander zu einem
Zopf zu flechten. Nach einer kurzen Ruhezeit von 20-30 Minuten
wird der Zopf mit einer Mischung aus Eigelb und Milch
bestrichen und anschlielfend im vorgeheizten Ofen bei 180 °C
fur 30-35 Minuten gebacken, bis er goldbraun ist.

Nutzliche Tipps fur das glutenfreie Backen

Es gibt einige Tipps, die beim Backen eines glutenfreien
Osterzopfs hilfreich sein konnen. Da der Teig weicher ist als
herkdmmlicher Weizenteig, sollte darauf geachtet werden, nicht
zu viel zusatzliches Mehl hinzuzuflugen. Die Verwendung von
Backmatten kann ebenfalls von Vorteil sein, um ein Ankleben zu
verhindern. Der Zopf schmeckt frisch zubereitet am besten,
kann aber auch gut eingefroren oder getoastet werden.

Flr eine zusatzliche Variation in der Teigzubereitung findet sich
auf Olivers glutenfreie Rezepte ein Rezept fur einen


https://olivers-glutenfreie-rezepte.de/glutenfreier-hefeteig-fuer-osterhasen-mit-vorteig/

glutenfreien Hefeteig mit Vorteiqg, ideal flUr die Zubereitung von
Osterhasen. Der Vorteig sorgt nicht nur fur eine zarte Textur,
sondern spart auch Hefe. Es erfordert jedoch einen Tag
Vorlaufzeit zur Zubereitung.

Insgesamt bietet der glutenfreie Osterzopf eine kostliche
Moglichkeit, die Tradition des Osterbackens in einer
fursorgevolleren Variante zu erleben, die niemanden
ausschlielSt. Mit den richtigen Zutaten und
Zubereitungstechniken konnen Glutenunvertragliche einen
festlichen Zopf genielden, der ebenso schon aussieht und
schmeckt wie sein glutenhaltiges Pendant.
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