Hefeteig fiir Osterhasli, Ostereier, Schneckle und dhnliches:

500 g Mehl

50 g Zucker

eine Prise Salz

1 Vamillezucker

Diese Zutaten in die Schiissel geben und verrihren.

50 g Butter oder Margarine

am Rand der Schiissel verteilen

1/2 Klotz Hefe (ca. 20 g)
oder ein Beutel Trockenhefe

in der Mitte der Schiissel zerbroseln

300 ml Milch

langsam in die Mitte schiitten und langsam mit dem
Mehl u. der Hefe mischen.

Alle Zutaten mit einem Kochléffel verrihren und dann gut durchkneten.
Man kann den Teig auch mit den Knethaken des Handmixers oder in einer Klichenmaschine
kneten / herstellen.

Wenn der Teig glatt und geschmeidig ist zugedeckt etwa eine Stunde aufgehen lassen.
Nun kann das Formen beginnen, der Fantasie freien Lauf lassen! Hier nur zwei Beispiele:

Osterhase:

— etwas Mehl auf die Unterlage verteilen, ein Stiick Teig rollen und in 5 Teile schneiden

(siehe Foto)

— aus dem grossten Teil eine Kugel formen flr den Bauch

— das zweitgrosste Teil ergibt den kugelrunden Kopf

— die zwei kleinen Teile werden gerollt, an einer Seite spitz gedriickt zu Ohren

— das klitzekleine Teil wird zum Stummelschwanzchen oder zum Stupsndschen

— Weinbeeren kénnen als Augen dienen und mit dem Messer kann man noch die

Barthaare eindriicken
Osterei:

— aus einem Stiick Teig ein Ei O formen und plattdriicken

Alle Teile mit Kaffeerahm bestreichen und mit bunten Zuckerstreuseln verzieren!
Ca. 20 Minuten bei 200 ° im Backofen backen.

VIEL SPASS!!!
Osterhasenspruch:

Auge, Auge, Nase Mund
das Gesicht ist kugelrund

Zwei lange Hasenohren
sind dem Hasen angeboren

Und einen runden Eierbauch
hat der Hase auch

Vier Pfoten fiir ein Hasentanzchen
und ein kleines Stummelschwanzchen

Fertig ist der Osterhas,
der hipft (gumpt) durchs griine, griine Gras




