VOM PROFI FUR ZUHAUSE

ZUTATEN: (fur 6 Stuck)

o00g Mehl
[00g Zucker
g Salz
Tag Butter
20q Hefe
BOg Ei (I Ei, GriBe M)
[allg Milch
lg Vanille
lg Zitrone

| Ei (zum Abstreichen)
Rosinen (Deko)

Mandelstifte (Deko)
ZUBEREITUNG: Hagelzucker (Deko)

Alle Zutaten in die Kiichenmaschine geben und fiir 8 Minuten im langsamen Gang und B Minuten im schnellen
Gang auskneten. (b der Teig fertig ausgeknetet ist, kann man mit dem Fenstertest iberpriifen. Dafiir den
Teig zwischen den Fingern dehnen und wenn man fast durchschauen kann, wie bei einem Fenster, ist er
fertig. Nun Ih abgedeckt entspannen lassen.

Nach der Ruhepause den Teig in folgende GriRen abteilen. Das werden die Bauteile fiir die Haschen:

Bx 70g fiir den Kirper

Bx 30g fiir den Kopf

12x 1ag fir die Ohren

[2x ag fir die File

Die Teigstiicke in Kugeln formen. Dann ganz leicht platt driicken, bzw. die Ohren leicht langlich rollen und
dann zu einem Hasen zusammenfiigen.

MEHLSCHMIEDE @ JEDEN DONNERSTAG, 17 UHR EIN NELIES VIDED!



VOM PROFI FUR ZUHAUSE

ZUBEREITLING:

Nun einmal mit Ei abstreichen und zwei Rosinen fiir die Augen eindriicken. Fir die Schnauze vier
Mandelstifte verwenden. Auf die FilBchen kommen Hagelzucker

Tipp: driickt wirklich alles richrtig fest in den Teig, sonst kiinnten diese Details beim Backen verrut-
schen.

Nun wieder fiir 1,5h - 2h ruhen lassen. Den Backofen auf 180° Ober- / Unterhitze oder 160° Umluft

vorheizen. Dann nochmal vorsichtig mit Ei abstreichen und in den vorgeheizten Backofen geben und
fiir 15 Minuten backen.
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