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[T ierim Glas
mit knusprigen
Langohren

Raffiniertes zum Osterfriihstiick

Die knusprigen Blatterteighasen
machen es sich bequem auf inrem
Nest aus Ostereiern, schwarzem
Gold und einem Kerbel-Kresse-
SdéBchen.

Guten Appetit und frohe Ostern!
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Scheiben TK-Blatterteig
Eigelb

Eier

Kerbel

Petersilie und Schnittlauch
Kresse

Schmand

Milch

schwarzer dt. Kaviar (Kihlregal)
Wasser

Salz, Pfeffer

Backpapier

[Tierim (5las mit knusprigen Lango!ﬂren

Raffiniertes zum Osterfriihstiick

FUr die Hasen Blatterteigscheiben nebeneinanderlegen und auftauen lassen. Ofen
vorheizen (E-Herd: 200 °C/Umluft: 180 °C/Gas: s. Hersteller). Ein Backblech mit
Backpapier auslegen. Aus jeder Teigscheibe mit einem Hasenausstecher (ca. 8 cm) je 3
Hasen ausstechen und aufs Blech legen. Eigelb und Wasser verquirlen, Hasen damit
bestreichen. Im heiBen Ofen ca. 10 Minuten backen. Herausnehmen und auskuhlen lassen.

Inzwischen die Eier 7 bis 8 Minuten kochen. Eier abschrecken und abkuhlen lassen. Fur die
Sofe Krauter waschen, trocken schitteln, Blattchen abzupfen. Schnittlauch in Rélichen
und Kresse vom Beet schneiden. Krauter, bis auf etwas Kresse, Schmand und Milch kurz
purieren. Mit Salz und Pfeffer abschmecken.

KrautersoB3e in Glaser verteilen. Eier schalen und einzeln in die Glaser stellen. Je 12 TL
Kaviar und etwas Kresse daraufgeben. Mit Blatterteighasen garnieren.



