Butaris

Einfache Hefehasen

Arbeitszeit: 45 Minuten
Wartezeit: 1 Stunde 15 Minuten
Backzeit: 20 Minuten
Schwierigkeitsgrad: einfach

Nahrwerte pro Stuck ca.

Fett 179
Kohlenhydrate 8049
Eiweil3 9g
Brennwert 509 kcal /2132 kJ

Zutaten fur 7 Stuck:
Teig:

Y2 Bio-Zitrone

175 ml Milch

1 Pck. Trockenhefe
450 g Weizenmehl
100 g Zucker

1 Prise Salz

85 g weiches Butaris Butterschmalz
1Ei (Grof3e M)

2 EL Milch

Glasur:

100 g Puderzucker
1TL Zitronensaft

3 EL Kokosflocken

Zubereitung:
Schritt 1/4

FUr den Teig Zitrone waschen, trocknen und Zitronenschale abreiben. Milch
lauwarm erhitzen. Hefe darin auflosen. Mehl, Zitronenabrieb, Zucker, Salz, Butaris
Butterschmalz und Eiin eine Schussel geben. Hefemilch zufUgen und ca. 5 Minuten
zu einem glatten Teig verkneten. Abgedeckt bei Zimmertemperatur 1 Stunde
ruhen lassen.



Butaris

Schritt 2/4

Teig in je sieben langliche Rollen und sieben Teigkugeln teilen. Rollen in U-Form
legen und die Enden zwei Mal umeinander schlagen, sodass ein ,Korper* und
.Ohren” entstehen. Teigkugeln in die mittig entstandene Mulde setzen.

Schritt 3/4

Hefehasen auf ein mit Backpapier ausgelegtes Backblech legen und erneut 15
Minuten ruhen lassen. Die Hasen mit Milch bepinseln und anschlieBend im
vorgeheizten Backofen bei 190 °C Ober-/Unterhitze fur ca. 20 Minuten goldbraun
backen. Vollstandig abkuhlen lassen.

Schritt 4/4

Fur die Glasur Zitrone auspressen. Puderzucker und Zitronensaft verruhren. Die
Teigkugeln in der Mitte der Hefehasen damit bepinseln und mit Kokosflocken
bestreuen.

Guten Appetit wlnscht Butaris

Hinweis fur die Redaktion:

Die Rezeptbilder und Rezepte sind urheberrechtlich geschutzt. Der Abdruck der Bilder in
gedruckten Presseerzeugnissen (Zeitungen und Zeitschriften) sowie Presseerzeugnissen
im Internet ist ausschlieBlich in Kombination mit dem zugehorigen Rezept sowie bei
Nennung der Quelle (Foto: © Butaris Butterschmalz by Simone Schafer (Sheepy's Bakery))
honorarfrei. Die Bilder und Rezepte durfen grundsatzlich nicht verandert werden. Gestattet
ist jedoch eine Vergroferung oder Verkleinerung der Bilder bzw. eine ausschnittweise
Verwendung. Rezepte durfen nicht ohne Hinweis auf Butaris Butterschmalz (Nennung von
Butaris Butterschmalz in der Zutatenliste) und/oder Packshot verwendet werden. Belege
erbeten. Vielen Dank fur Ihr Verstandnis.

Bei Ruckfragen wenden Sie sich gern per Mail an butaris@adpublica.com.
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