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Osterhase

Fir das Backblech:
etwas Fett
Backpapier

Hefeteig:

375 g Weizenmehl

1 Pck. Dr. Oetker Hefeteig Garant

50 g Zucker

1 Pck. Dr. Oetker Vanillin-Zucker

1/2 R&. Dr. Oetker Nattrliches Zitronen-Aroma
1 Eiweil3 (Grolze M)

125 ml Milch

100 g weiche Butter oder Margarine

1 Pr. Salz

Aulerdem:

1 Eigelb (GroRe M)
1 EL Milch

1 Rosine

1. Vorbereiten: Das Backblech fetten und mit Backpapier belegen. Den
Backofen vorheizen.

Ober-/Unterhitze: etwa 180°C

Hei3luft: etwa 160°C

2. Hefeteig: Mehl mit Hefeteig Garant in einer Ruhrschissel sorgfaltig
vermischen. Ubrige Zutaten hinzufiigen und alles mit einem Mixer (Knethaken) in
etwa 2 Min. zu einem glatten Teig verarbeiten.

3. Den Teig auf leicht bemehlter Arbeitsflache zu einer 40 cm langen Rolle
formen und in je ein 19 cm, 10 cm, 6 cm, 3 cm und 2 cm breites Stiick schneiden.

4. Von dem 19 cm Stiick ein etwa walnussgroRes Teigstick abnehmen und
beiseite legen. Ubriges Teigstiick zu einem 25 cm langen Hasenkarper rollen, auf
das Backblech legen und etwas flach und rundlich driicken. Das kleine
Teigstlickchen zu einer Kugel rollen und als "Blume/Schwanz" an den Hasen
drucken.

5. Von dem 10 cm Stiick 7 etwa haselnussgroRe Stiickchen abnehmen. Den
Ubrigen Teig zu einem spitzen Ei formen, flach driicken und als "Kiepe" an den
Hasenkdrper setzen. 6 Teigstiickchen zu knapp % cm dinnen Strangen rollen, 1
Teigstlick als "Riemen" auf den "Hasenkorper" legen, die (brigen 5 als
Korbmuster auf die "Kiepe" legen und andriicken.

6. Das 6 cm Stiick zu einem etwa 12 cm langen Ei formen und etwas flach
driicken. Das spitze Ende mit einem Messer etwa bis zur Hélfte einschneiden und
zu Ohren formen. Den Hasenkopf oben an den Korper setzen und die Rosine als
Auge eindriicken. Ein Ohr nach Belieben einknicken.

7. Das 3 cm Stiick zu einem etwa 10 cm langen Hasenbein rollen, etwas flach
driicken und unten an den Hasen setzen.
Aus dem 2 cm Stiick einen etwa 8 cm langen Arm rollen, etwas flach driicken und
auf den Korper legen. Eigelb mit Milch verschlagen und den Hasen damit
bestreichen.
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Versuchskiiche

Dr.Oetker

Rezepte und Tipps
8. Den Hasen auf dem Blech 15 Min. ruhen lassen, dann in den Backofen
schieben.
Einschub: Mitte
Backzeit: etwa 30 Min.
9. Den Hasen mit dem Backpapier auf einen Kuchenrost ziehen und erkalten
lassen.
Pro Portion / Stuck: E: 4 g, F: 9 g, Kh: 28 g, kJ: 888, kcal: 212
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