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Osterbacken mit Hefeteig

Aus einem Hefeteig-Grundrezept zaubert Konditormeisterin Theresa Knipschild drei dsterliche

Back-ldeen.

von Theresa Knipschild

Hefeteig-Grundrezept

Zutaten

e 270 ml Milch
e 100 g Butter

o Y5 Wiirfel frische Hefe

e 60 gZucker

e 550 g Weizenmehl Type 405 oder 550

e Abrieb ¥4 Bio Zitrone

e Y4 TLSalz
e 1Ei
e 1Eigelb

Zubereitung

1. Milch mit Butter in einem Topf lauwarm erwdrmen. Die Hefe darin zerbréseln und

verrihren.

2. Mehl, Zucker, Salz, Ei und Eigelb in eine Schiissel geben. Die Hefe-Milchmischung

hinzufiigen und alles mindestens fiinf Minuten mit den Knethaken eines Handriihrgerats

oder der Kiichenmaschine zu einem Teig verarbeiten.

3. Den Teig auf einer leicht bemehlten Arbeitsflache zu einer runden Kugel formen. Also

mit den Handen von auBen nach innen falten, bis eine Runde Form und eine gespannte

Oberfldche entsteht. Danach wieder in die Schiissel geben und abgedeckt an einem

warmen Ort ca. eine Stunde gehen lassen.
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Osterhasen g ssucwo

Zutaten

1 x Grundrezept Hefeteig
100 g Puderzucker
20-30 ml Zitronensaft

50 g Aprikosenkonfitiire

Zubereitung

Grundrezept Hefeteig zubereiten. Backbleche mit Backpapier belegen.

Den gegangenen Teig auf einer bemehlten Arbeitsfldche in insgesamt 8 gleichgrofe
Stiicke teilen. Von jedem Teil ein walnussgro3es Stiick fiir den Hasenschwanz/ die
Hasenblume abnehmen, zu einer Kugel formen.

Die acht groBen Stiicke jeweils zu ca. 30 cm lange Strdngen rollen. Die Enden etwas
spitzer rollen (das werden die Ohren). Je einen Strang zu einem ,U“ legen. Dann die
Teig-Enden ineinander verknoten. Unten sollte ein Loch entstehen. Die Enden ergeben
die Ohren. Verknotete Teigstrange mit Abstand auf die Bleche und die Teigkugeln in die
Locher legen.

Nochmal abgedeckt 20 Minuten abgedeckt gehen lassen. Den Backofen auf 180°C
Umluft vorheizen. Wer mag die Haschen mit verquirltem Ei bestreichen. In ca. 20-25
Minuten goldbraun backen. Wenn die Hasen zu dunkel werden, die Temperatur
runterstellen.

Etwas Aprikosenkonfitiire in einem kleinen Topf mit einem Schluck Wasser aufkochen
und ca. 40 Sekunden einkdcheln lassen. Noch warme Hasen damit bestreichen.

Puderzucker mit Zitronensaft verriihren und ebenfalls auf die Hasen streichen.
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Osterbliiten

Zutaten

e 1 xGrundrezept Hefeteig

e ca. 100g Konfitiire nach Wahl (z.B. Him- oder Erdbeer)

e ca. 50g Puderzucker

Zubereitung

Grundrezept Hefeteig zubereiten.

Den Teigin circa 10 Teile a 100-110 g pro Teil teilen. Diese 100 g jeweils in sieben gleich
grofBe Stiicke ca. 10-15g teilen.

Alle Stiickchen auf einer bemehlten Arbeitsfliche zu Ballchen rollen. Ein Stiick pro
Blume platt driicken — das ist die Mitte der Blume.

Den Teig fiir die Kugeln auf einer Arbeitsflache von auf’en nach innen driicken,
umdrehen und nochmals rollen, sodass die Oberflache glatt ist.

Das flachgedriickte Stiick (die Bliitenmitte) auf das Backpapier legen und rundherum
sechs Kiigelchen aneinander legen, sodass die Bliitenform entsteht. Weitere Bliiten mit
etwas Abstand auf das Blech geben.

Die Mitte der Blume mit einer Gabel mehrmals einstechen.

Die Bliiten nochmal abgedeckt 10 Minuten gehen lassen. Den Backofen auf 180°C
vorheizen. Die Bliiten circa 15-20 Minuten goldbraun backen. Wenn die Bliiten zu
dunkel werden, die Temperatur etwas reduzieren.

Mit Puderzucker bestreuen und mit etwas Konfitiire nach Wahl befiillen und lauwarm

servieren.
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Osterkrdnze

Zutaten

e 1 xGrundrezept Hefeteig

e 50 g Aprikosenkonfitiire

e 100 g gehobelte, gerostete Mandeln
e gekochte, gefdrbte Eier

Zubereitung

1. Grundrezept Hefeteig zubereiten.

2. DenTeiginvier Teile teilen. Je ein Viertel dritteln und zu ca. 35 cm langen Rollen formen.
Je 3 Rollen zu einem Zopf flechten und zum Kranz legen. Dabei die Enden gut
zusammendriicken und das Loch in der Mitte eher weit 6ffnen, der Teig geht beim
Backen noch auf.

3. Die Krdanze nochmal abgedeckt 10 Minuten gehen lassen. Den Backofen auf 180°C
vorheizen. Die Bliiten circa 15-20 Minuten goldbraun backen. Wenn die Krdnze zu
dunkel werden, die Temperatur etwas reduzieren.

4. Etwas Aprikosenkonfitiire in einem kleinen Topf mit einem Schluck Wasser aufkochen
und ca. 40 Sekunden einkdcheln lassen. Noch warme Krdnze damit bestreichen. Mit
Mandeln bestreuen und wer mag, mit einem gefarbten gekochten Ei in der Mitte

servieren.
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