Hasen- und Kuken-Lollis

Du brauchst fur ca. 24 Stuck:
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2509 Mehl

1 gestrichenen TL Backpulver -

759 Zucker
1 Pkg. Vanillezucker .
1 Prise Salz

1 Ei + 1 frisches Eiweif’

125g kalte Butter

2509 Puderzucker

1,5 EL Zitronensaft
Lebensmittelfarbe

50g Zartbitter-Kuverture
Backpapier

Stiele, z.B. Schaschlikspiefe

@ Backblech mit Backpapier
auslegen. Schablonen flr eine
Hasenschnauze (ca. 6,5 x 4cm)
und ein Kuken anfertigen.
Backofen vorheizen (E-Herd:
200°C / Umluft 175°C / Gas:
Stufe 3) Teig ca. ¥ cm dick
ausrollen. Hasenschnauzen und
Kuken mithilfe der Schablonen
ausschneiden.

® Mehl und Backpulver mischen.
Zucker, Vanillezucker, Salz, und
Ei zufligen. Butter in Wurfel
schneiden und zufligen. Erst mit
den Knethaken des
HandrlUhrgerdtes, dann mit den
Hdnden zu einem glatten
Mlurbeteig verkneten. Teig zu
einer Kugel formen, in Folie
wickelh und mindestens 1
Stunde kaltstellen.




® In jeden Keks vorsichtig einen
Stiel stecken. Auf das Backblech
legen. Im heien Backofen 8-
9min backen. Herausnehmen
und abkuhlen lassen.

@ Puderzucker, Eiweif und
Zitronensaft glatt ruhren.
Hasenschnauzen mit weiRem
quss einstreichen. Flr die Kliken
den Guss gelb fdrben. 30min
trocknen lassen. Guss flr die
Hasennhasen rosa und fur die
Klkenschnadbel rot einfdrben.
Hasennasen und Schndbel malen
und 1 Stunde trocknen lassen.

®Kuvertlre im heifden
Wasserbad schmelzen.
Geschmolzene Kuvertlre in
einen kleinen Gefrierbeutel
fullen und eine kleine Ecke
abschneiden. Mund, Zahne,
Schnurrbarthaare der
Hasenschnauze und die
Klkenaugen aufspritzen.
Trocken lassen.

Viel Spafd beim Backen und
Naschen!

Frohe Ostern!
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