SiiBe Quarkhasen (Ostergebick aus Quark-Ol-Teig)

SURe Quarkhasen mit Vanillezucker. Schnelles Ostergebéck aus Quark-Ol-Teig. Der Teig ist schnell und
einfach zubereitet und die Hasen sind sehr luftig.

Gang Nachtisch

Kalorien 100-150, 150-200

Portionen Vorbereitung Kochzeit
25 HaseN 20 MINUTEN 10 MiINUTEN
Zutaten

Quark-Ol-Teig

= 200 g Magerquark

= 50¢ Milch

| | Ei

= 100 g Pflanzendl geschmacksneutral

= 7/5¢g Zucker

= 1 Packung Vanillezucker

m 1 Prise Salz

= 400 ¢ Mehl

= 20¢g Backpulver

Bestreichen und Wélzen

m /5¢g Butter geschmolzen

= 7/5¢g Zucker

= 1 Packung Vanillezucker
Zubehoér

] Silpatmatte

] Teigrolle

Anleitungen

1. Den Backofen auf 180°C Umluft vorheizen und zwei Backbleche mit Backpapier oder
Silpatmatten auslegen.

2. Alle Zutaten fur den Teig von Quark bis Vanillezucker in eine Ruhrschissel geben und mit dem
Handmixer vermischen. Salz, Mehl und Backpulver dazugeben und alles mit den Knethaken des
Mixers zu einem glatten Teigball verarbeiten.

3. Den Teig aus der Schussel nehmen und auf einer leicht bemehlten Arbeitsflache noch etwas mit
den Handen weiterkneten. Die Arbeitsflache neu bemehlen und den Teig recht diinn ausrollen,
etwa 1 knappen Zentimeter. Ich benutze dafur meine megatolle Marmor-Teigrolle, die ich mir
neulich gegdnnt hab. Da geht das Ausrollen wie von alleine. Siehe Fotos. ¢


https://kaffeeundcupcakes.de/gang/nachtisch/
https://kaffeeundcupcakes.de/kalorien/100-150/
https://kaffeeundcupcakes.de/kalorien/150-200/
https://amzn.to/2uwGELy
https://amzn.to/2GdAjtM
http://amzn.to/29cg3nX
http://amzn.to/29bvUXS

4. Beliebige Formen ausstechen und auf die Backbleche legen. Alle Teigsticke mit der Halfte der
flussigen Butter bestreichen und im vorgeheizten Ofen fir etwa 10 Minuten backen (die Backzeit
kann je nach GroRBe der Formen etwas variieren), bis sie goldbraun sind.

5. Den Zucker mit dem Vanillezucker in einer Schissel mischen.

6. Quarkhasen aus dem Ofen nehmen und noch einmal mit Butter einpinseln und dann sofort mit
der bestrichenen Seite in den Zucker drucken. Zum Abkuhlen auf ein Rost legen und dann
servieren. Quark-Ol-Teig wird relativ schnell trocken und schmeckt daher am besten am Tag des
Backens. Danach in einer luftdichten Dose aufbewahren und schnell aufessen (sollte kein
Problem sein ¢ ). Guten Appetit!

Hinweise

Nahrwertangaben

SiiRe Quarkhasen (Ostergebéack aus Quark-
Ol-Teig)

Menge pro Portion
Kalorien 150 Kalorien aus Fetten 63

% des Tagesbedarfs*

Fett gesamt 7g 11%

Kohlenhydrate gesamt 19g 6%
Ballaststoffe 0.4g 2%
Zucker 7g

Protein 3g 6%

* Taglicher Bedarf (in Prozent) basierend auf einer
2000 Kalorien-Diat.
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