
 

90 Minuten

 
Mittel

Osterhasen Kuchen
Oooh, ein Kuchen in Osterhasenform. Lieben wir! Der
Hasenkuchen wird mit der richtigen Deko zum echten
Highlight auf dem Ostertisch.

 

Schritt 1

Den Backofen auf 180°C (Ober-/Unterhitze) vorheizen
und 2 Backformen (20 cm) mit Backpapier auslegen und
einfetten.

Schritt 2

Die Butter in einem Topf bei niedriger Temperatur
schmelzen. 250 g Zucker, Vanille-Zucker und Eier in
eine Schüssel geben und cremig rühren. Mehl,
Backpulver, Salz, Milch und die Butter hinzufügen und
zu einem glatten Teig rühren. Den Teig auf die
Backformen aufteilen und im Ofen (Mitte) ca. 35 Min.
goldbraun backen.

Schritt 3

Die Kuchen aus dem Ofen nehmen und vollständig
abkühlen lassen. Aus einem Kuchen Hasenohren und
eine Schleife schneiden. Den ungeschnittenen Kuchen
als Hasenkopf auf ein Brett legen und Ohren und
Schleife anlegen.

Schritt 4

Schmand, 25 g Zucker und Vanille-Extrakt verrühren.
Die Schlagsahne steif schlagen und unterheben. Einen
Teil der Mischung für die Schleife lila einfärben.
Hasenohren und Kopf mit der ungefärbten Creme und
die Schleife lila einstreichen. Die Schleife mit Streuseln
bestreuen.

Schritt 5

Zum Schluss wollen wir den Kuchen dekorieren:
Zunächst die Kuvertüre schmelzen und damit die Nase
und Barthaare aufzeichnen. Für die Augen 2 Blaubeeren

24 Portionen

250 g Butter

275 g Zucker

2 Pck. Vanille-Zucker

4 Eier (M)

400 g Mehl (405)

1 Pck. Backpulver

1 Prise Salz

200 ml Milch

125 g MILRAM Schmand

1 TL Vanille-Extrakt

125 g MILRAM Frische Schlagsahne

 

25 g Kuvertüre

2 Blaubeeren

2 EL Kokosraspeln

1-2 EL Bunte Streusel oder Perlen



auflegen. Die Ohren mit Kokosraspeln bestreuen.

Nährwerte

1 Portion enthält durchschnittlich:

Energie: 999/238

Fett: 14 g

Kohlenhydrate: 25 g

Eiweiß: 4 g


