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Dr.Oetker Versuchskiiche

Osterhasen-Kekse

etwa 100 Stiick W/ Ui/ if gelingt leicht @ bis 60 Min.

Fir das Backblech:
Backpapier

Ausstecher Hasenmotiv (etwa 6
cm) oder Hasenfamilie

Knetteig:
250 g Weizenmehl

1 gestr. TL Dr. Oetker Original
Backin

75 g Zucker
1 Pck. Dr. Oetker Vanillin-Zucker

1 Pck. Dr. Oetker Finesse
Geriebene Orangenschale

1 Pr. Salz
1 Ei (GroRe M)

125 g weiche Butter oder
Margarine

Auferdem:
10 g Dr. Oetker Kakao

Kn ette|g . Zum Verzieren:

Mehl mit Backin in einer Riihrschiissel mischen. Ubrige Zutaten fir den Teig Dr. Oetker Zuckerschrift mit
hinzufiigen und alles mit einem Mixer (Knethaken) zunachst kurz auf niedrigster, ~ Schokoladen-Geschmack
dann auf héchster Stufe zu einem Teig verarbeiten. Kurz auf der Arbeitsfliche zu  Dr. Oetker Gebéckschmuck
einem glatten Teig durchkneten und in 4 gleich grof3e Portionen teilen. Eine

Teigportion mit 1/2 TL, eine Teigportion mit 1 1/2 TL und den dritten Portion mit

dem restlichen Kakao kurz durchkneten. Eine Teigportion bleibt "ungefarbt". Die 4

Teige in Frischhaltefolie gewickelt etwa 30 Min. kalt stellen.

Backblech mit Backpapier belegen. Backofen vorheizen.

Ober-/Unterhitze: etwa 180°C
HeiRluft: etwa 160°C

Jede Teigportion auf leicht bemehlter Arbeitsflache etwa 3 mm diinn ausrollen. Mit
dem Ausstecher verschiedene Hasenplatzchen ausstechen und auf das
Backblech legen. Backen.

Einschub: Mitte
Backzeit: etwa 11 Min.

Kekse mit dem Backpapier auf einen Kuchenrost ziehen und erkalten lassen.

Verzieren:

Die Hasenkekse nach Belieben mit der Zuckerschrift und dem Gebackschmuck
verzieren.

Tipps aus der Versuchskuche

+ Damit die Platzchen gleichmafig dinn werden, kénnen Sie Ausrollhdlzer
verwenden.
* In gut schlieRenden Dosen kann man die Platzchen etwa 3 Wochen aufbewahren



