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Kochdauer: Osterhasen
Mittel (30 bis 60 Minuten)

Schwierigkeit:
gut machbar

Zutaten:

750 g Mehl
1 Pkg. Vanillezucker
1 Prise Salz
1 Pkg. Trockengerm
120 g Staubzucker
2 Stk. Eidotter
100 g Butter
500 ml  Milch (lauwarm)

Mein personlicher Tipp

Formen der Osterhasen: Dazu
benotigt man eine kurze und
eine etwas langere Rolle. Die
lange Rolle wird zu einer
Schnecke geformt und bildet den
Korper. Die kurze zu einem V,
welches das Gesicht und die
Ohren bildet. Fir die Blume kann
noch eine kleine Kugel aus dem
Teig geformt werden. Als Augen
Rosinen verwenden. Foto: Projekt Schmatzi — Seminarbauerinnen / Stefanie Hueber - Nicht zur freien Verwendung

Zubereitung

o Zu Beginn das Backrohr auf 180 °C vorheizen.

o Das Mehl, den Vanillezucker, das Salz, den Trockengerm, den Zucker und die zwei
Dotter in eine Schiussel geben.

o Die Butter in einem Topf schmelzen und mit der Milch zur Masse geben.

o Die Zutaten kraftig zu einem glatten geschmeidigen Teig kneten, der sich leicht vom
Schisselrand I6st.

o Anschlief3end ca. 45 Minuten an einem warmen Ort bei ca. 40 °C ruhen lassen.

o Danach nochmals durchkneten, formen und ca. 15 Minuten rasten lassen.

Katharina Maizner

: } ) o Nun kénnen die Haschen bei 180 °C Ober- und Unterhitze gebacken werden. Je nach
LFI Tirol, Projekt Schmatzi - Dick 30 bis 40 Mi
Seminarb&uerinnen Tirol !C € ca. _'S " Inuten."
L J o Die Masse reicht fur ca. 8 Haschen.
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