DO IT YOURSELF

HIMBEER-HASENKEKSE

Zutaten flr etwa 20 Stlck
(je nach Grol3e der Hasen-Ausstech-

. TIPP:

Fi Teig:
2:5 ;el\;eh?g Um die Kerne aus dem
100 g Zucker Fruchtaufstrich zu

entfernen, braucht ihr ihn
nur zu erhitzen und durch
ein Sieb zu streichen.

100 g weiche Butter

1/2 Teeloffel Backpulver
abgeriebene Schale und Saft von
1/2 Bio-Zitrone

250 g Puderzucker

2 EL Milch

50 g Himbeer-Fruchtaufstrich
(ohne Kerne)

Zuckerschrift und -perlen

Zubereitung:

+ Butter mit Zucker & Zitronenschale
mischen. Zitronensaft mit Wasser
auf 60 ml aufflllen und mit der Butter-
mischung cremig rahren.

- Mehl mit Backpulver mischen und
anschliellend mit den Ubrigen Zutaten
zu einem glatten Teig verkneten.
Zugedeckt etwa 1 Stunde Kkalt stellen.

- Backofen auf 175 °C Ober-/Unterhitze
oder 150 °C Umluft vorheizen.

+ Teig nochmals durchkneten und
auf leicht bemehlter Arbeitsflache
etwa 1/2 cm dick ausrollen.

+ 40 Hasen ausstechen und auf ein mit
Backpapier belegtes Blech legen.

+ 7 - 10 Minuten auf mittlerem Einschub
goldgelb backen und abkuhlen lassen.

+ Puderzucker, Milch und Fruchtauf-
strich zu einem glatten, dickflissigen
Guss verrthren.

+ Halfte der Hasen damit bestreichen
und restliche Kekse daraufsetzen.

+ Mit Zuckerschrift und -perlen
verzieren.
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