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Neujahrsweck 
Zutaten für 4 große Neujahrswecken:       
______________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________

½ l Milch 
50 g Butter 
1 Würfel Hefe 
1 kg Dinkelmehl Type 630 
75 g feinen Rohrohrzucker (oder normalen Zucker) 
1 gestrichener EL Salz 
2 Eigelbe 
Eiweiß zum Bestreichen 
 

Arbeitsschritte:     
___________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________________ 

1.    
Erhitze Milch und Butter, bis diese geschmolzen ist. 
Lass die Flüssigkeit dann lauwarm abkühlen und verrühre die Hefe klümchenfrei darin. 
Mische Mehl, Zucker und Salz. 
Füge die Eigelbe und Milch-Butter-Hefe-Mischung hinzu. 
Verknete sehr gründlich zu einem geschmeidigen, nicht klebrigen Teig. 
Lass ihn mind. 1 Stunde gehen, besser länger, bis er sein Volumen verdoppelt hat. 
 

2.  
Teile den Teig in 4 Portionen (je liegt bei ca. 425 g). 
Rolle aus jeder Teigportion 5 Stränge von etwa 33 cm Länge (bei je einem Gewicht von ca. 83 g). 
Flechte aus 3 Strängen einen Zopf. 
Besonders schön sieht das aus, wenn du statt oben unten um die anderen Stränge herum flechtest. 
Knicke beide Enden ein wenig nach hinten ein. 
Lege jeweils zwei mit Abstand auf ein mit Backpapier ausgelegtes Backblech. 
 

3. 
Rolle nun die von jedem Teigling übrigen 2 Stränge noch etwas länger aus. 
Lege sie mittig von links und rechts an die Zöpfe. 
Schmiege sie locker an, so dass sich die Stränge oben und unten treffen.  
Rolle die Enden hier jeweils nach außen zu kleinen Schnecken. 
 

4.  
Lass die Neujahrswecken erneut gehen, während der Backofen auf 180° C (Um-/Heißluft) vorheizt. 
Bepinsele sie – wenn sie nochmal deutlich aufgegangen sind – dünn mit dem übrigen Eiweiß. 
Backe sie dann 20-25 Minuten, bis sie durch sind (klingen beim Klopfen auf die Unterseite hohl). 
Sie sollten nicht zu stark gebacken sein, sonst werden sie trocken.  
 
 


