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Speisequark, 20 % Fett
Rapsal

Jodsalz

Zucker

Vanillezucker
Zitronenschale, abgerieben
Eier (Klasse M)

Reismehl

Maismehl

Kartoffelstarke

Backpulver
Flohsamenschalen, gemahlen
Xanthan

Zucker (als Garnitur)

. Vanillezucker (als Garnitur)
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Speisequark mit Rapsol, Salz, Zucker, Vanillezucker,
Zitronenschale und Eiern glattriihren

Anschlielend Mehle mit Backpulver sowie,
Verdickungsmitteln sieben und zur Quarkmasse geben

Alles mit dem Handrihrgerat (Knethaken) zu einem Teig kneten
Teig ca. 0,5- 1 cm dick ausrollen und mit einer Hasenform ausstechen

Geback im vorgeheizten Backofen bei 200 °C (Ober- und Unterhitze) je nach Grof3e 12-20
Minuten goldbraun backen

Zucker und Vanillezucker vermischen

Gebackene Hasen mit Zucker bestreuen und auf einem Kuchengitter abkihlen lassen

Nahrstoffangaben
Gesamt ‘ 2614 ‘10937‘ 66,7 g ‘ 89,19 ‘ 388,6 g ‘ 39 ‘ 18,2 g

Pro Portion

| 261 | 1093 | 679 | 89g | 388g |39 | 18g



