_Osterlqaseh mit
Kinder SCHOKOLADE &

Zutoten:

« 200 ml warmes Wasser

« 1 Pdckchen Trockenhefe

« 2 EL Zucker

«1Ei

+ 2 EL Butter

« 360 g Mehl

«1TL Salz

« 12 Riegel Kinder SCHOKOLADE &

=(15049)
« Lebensmittelfarbe

- Auflerdem:
« Ol zum Fetten der Schiissel
« Mehl fiir die Arbeitsflache

« Penne-Nudeln
« Zahnstocher

dr:

Lauwarmes Wasser mit Trockenhefe und Zucker vermischen. 5 Minuten stehen lassen. Eier, Salz und
Butter und die Halfte des Mehls hinzufligen. Mit einem HandrUthrgerat verrihren, bis ein glatter, weicher
Teig entstanden ist. Nach und nach unter Riihren den Rest des Mehls hinzufligen, um eine Teigkugel zu

formen. Den Teig in eine mit Ol ausgekleidete Schiissel geben und zugedeckt bei
Zimmertemperatur fiir eine Stunde gehen lassen. Der Teig sollte sich etwa um das Doppelte vergroB3ern.

2,

Die Luft aus dem Teig kneten. Auf eine bemehlte Arbeitsflache legen und weiterkneten. In zwolf gleich
grol3e Portionen aufteilen. Aus dem Teig die Hasen formen: Zwei groBere Teigkugeln flir Kérper und Kopf
formen. Kérper etwas platt driicken und mit dem Kopf verbinden. Vier Wiirste rollen, etwas platt driicken

und als Ohren am Kopf und als Arme auf dem Korper festdriicken. Zwei kleine Kugeln formen und als
Beine unten an den Korper driicken. Zwischen Kérper und Arme zwei Penne nebeneinander als Platzhal-
ter stecken, damit nach dem Backen die Kinder SCHOKOLADE & reingesteckt werden kann.

Z,

Bei 180 °C fiir etwa 10 Minuten backen, bis sie goldbraun sind. Nachdem sie vollstandig abgekihlt sind,
je einen Riegel Kinder SCHOKOLADE'E in die Pfoten der Hasen stecken. Das Hasengesicht mit einem
Zahnstocher und Lebensmittelfarbe aufmalen.

Portionen: 12
Zubereitungszeit: ca. 2 Stunden 10 Minuten Pro Portion: 70 g
Davon aktiv: ca. 30 Minuten Pro Portion: 189 kcal





