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Siafbe ,Hasen

Zutaten:

12 Wiirfel frische Hefe
300 ml  Milch

500¢g Dinkelmehl

1EL Zucker

1TL Salz

50¢g Butter oder Margarine

2um Verzieren:
1 Ei
1EL Milch

Rosinen oder Schokodrops
und Mandelstifte

—;

2.

Schiissel mit einem Tuch bedecken und
an einem warmen Ort fiir mindestens

| biS 2 H’MV\AQV\ gehen lassen. Teig
nochmals kurz durchkneten.

Mit einer Mischung aus verquirltem Eigelb und Milch
bestreichen. Mit Rosinen und Mandeln dekorieren.

Die Hefehasen etwa |2 lf)is ls Minuten backen, bis

sie schon goldbraun sind.

Guten Appetit und Frohe ogtern!

verriihren und fiir ca. |0 Minu+en mit dem
Knethaken kneten.

BUTTER

L0

o(\(\

QA?X?
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Die Hefe und den Zucker in einen Becher mit lauwarmer v di dene S’(\‘(’(e W
Milch verriihren und aufldsen lassen. In einer Schiissel Ho A0S ?\ele\r\' o ount
Mehl, Salz, Butter mit der warmen Hefe-Milch-Mischung A\ Nt M&’(!

3.

Den Teig in 5 POYﬁOV\CV\ teilen.

Mit den Handen Teigkreise fiir den

Kopf und den Schwanz formen. Aus
dem restlichen Teig einen langen Strang
formen und zu einer Schnecke aufrollen.
Alles zusammensetzen und den Kopf fiir
die Ohren etwas teilen.

4 T
Ofen auf 220 Grad | D7 3
ober- und Unterhitze > S
vorheizen. Hasen auf ein mit L

Backpapier belegtes Blech legen.

MACH MIT!
Spap mit Lisa




