ZUTATEN FUR 4 PORTIONEN:

Teig:
> Wiirfel Frischhefe
450 g KUCHENSTOLZ Mehl
150 g LANDFEIN Quark
50 g BIO SONNE 6-Krduter-Mischung
150 mL LANDFEIN Milch
50 ml FRISAN Rapsél
1 TL BIO SONNE Honig
14 TL Salz, 1 Prise COOK! Pfeffer
1 GUTSGLUCK Eigelb (M)
zum Bestreichen
Salat:

1 Bund ERNTEKRONE Radieschen
%2 Bund ERNTEKRONE
Friihlingszwiebeln
%~ Bund griiner Spargel
> ERNTEKRONE Salatgurke
150 g BIO SONNE Baby-Spinat
Dressing:

Y Bund BIO SONNE Schnittlauch
4 EL LANDFEIN Joghurt
2 EL FRISAN Rapsol
2 EL Essig, 1 EL BIO SONNE Honig
1 EL Senf, 1 Prise Salz
1 Prise COOK! Pfeffer

ZUBEREITUNG:

1. Fiir die Krduterhasen zundchst die
Milch nur leicht erwdrmen (nicht
kochen) und den Honig sowie die Hefe
darin auflésen.

2. Die librigen Zutaten fiir den Teig in
eine Riihrschiissel geben und die Milch-
mischung zufiigen — alles fiir mindes-
tens 10 Minuten zu einem geschmeidi-
gen Teig verkneten.

3. Im Anschluss abgedeckt bei Raum-
temperatur fiir eine Stunde ruhen
lassen.

4. Nach Ablauf der Ruhezeit den Ofen
auf 180° C Umluft vorheizen.

5. Den Teig auf einer bemehlten
Arbeitsflache etwa einen Zentimeter
dick ausrollen und nach Herzenslust
mit einer Schablone oder Platzchen-
ausstecher Hasen ausstechen oder
schneiden.

4 VORSPEISE

TIPP

Die Teigreste kénnen
noch einmal verknetet,
erneut ausgerollt und
ausgestochen
werden.

6. Die Teighasen dann auf einem
Blech mit Backpapier platzieren und
mit verquirltem Eigelb bestreichen -
danach fiir 10-15 Minuten gold-
braun backen.

7. In der Zwischenzeit die Zutaten fir
das Dressing mit dem Schneebesen
verrthren.

8. AuBerdem das Gemiise fiir den
Salat putzen, nach Belieben klein
schneiden und in einer grof3en
Schale anrichten.

9. Die frisch gebackenen Krduter-
hasen gut abkiihlen lassen und auf
dem Salatbett zusammen mit dem
Dressing verteilen.




