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Backen integriert
werden und celber viel
machen dirfen, macht
e¢ ihnen auch

groffen gfmﬁ-“

Baelien
TUr Ostern

Die Tiroler Konditor-
meisterin Cornelia
Zimmermann-Langle stellt
mit ihren Kindern Theresa,
9, und Philip, 13, zwel
Osterleckereien zum Backen
fur Eltern und Kinder vor.

TEXT: Sandra Wobrazek

Fotos: Jan Hetfleisch, Shutterstock
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1. Alle Zutaten mit dem
Mixer zu einem glatten Teig
verkneten. Den Teig in zwei
gleich groBe Halften teilen.
, Eristideal zum Backen mit
Kindern: Olteig muss nicht
rasten und kann umgehend
weiterverarbeitet werden.

faoemn
Um
Heoler

aus O'Ite'ig 2. Fiir die Hasen
einen Teil des
Teigs zu Rollen
formen. Die
Halfte wie eine
Schnecke ein-
rollen und ein
Stiick vorne ab-
stehen lassen -
das sind dann
Kérper und Pfote
des Hasen.

120 g Staubzucker

2 TL Vanillezucker

450 g Mehl

2 TL Backpulver

250 g Topfen

9 EL Milch

9 EL Pflanzendl

Fiir die Deko:

Hagelzucker, Schokodrops,

3. Aus einer dickeren Rolle entstehen Kopf
und Ohren: an einem Ende einschneiden, die

Rosinen, Niisse Enden spitz formen und auseinanderziehen.

]

4. Die Hasen auf
ein mit Back-
papier belegtes
Backblech legen
und mit einer
diinnen Schicht
Milch bestrei-
chen - das sorgt
dann fiir schone
Braunung.

5. Die Hasen zum Schluss mit Augen aus Schokodrops,
Niissen oder Rosinen und Hagelzucker verzieren. Bei
180 Grad ca. 15 bis 20 Minuten backen. Wenn die Farbe
goldbraun ist, sind die Olteig-H&schen dann auch

| schon fertig.

6. Die 2. Halfte des
Olteigs zu langen
Rollen formen. Die
Rollen dann in der
Mitte umschlagen
und die beiden
Strange ineinander
verdrehen. Dann zu
einem Nest zusam-
menlegen.

7. Die Nester auf
ein mit Backpapier
belegtes Back-
blech legen und
diinn mit Milch
bestreichen.

OSTERN

! 8.Bei180 Grad 15
bis 20 Min. backen.
Zum Schluss kon-
nen die Nester mit
Zuckerglasur
bepinselt werden.
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~ Entgeltliche Einschaltung
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g "’ ~ WIR GEBEN KINDERN HALT, WENN
IHRE WELT INS WANKEN GERAT.

Manchmal passiert etwas in einer Familie und Kinder missen ganz schnell weg
von zuhause. Als Krisenpflegeeltern haben Sie Erfahrung mit Kindern, sind

zeitlich flexibel und schenken Kindern aller Altersstufen liebevolle Aufnahme.
Die Stadt Wien bietet lhnen als Krisenpflegeeltern mit Hauptwohnsitz in Wien WI R S U CH E N
neue Anstellungsmodelle und Weiterbildungen.

Backfreuden. In ihrer Backstube Con
Festi (www.confesti.at ) im Tiroler Vols
halt Cornelia Zimmermann-Langle
Backkurse fiir Kinder und Erwachsene
ab. Sie hat sich auf 3D-Motivtorten
spezialisiert. Ihr Backbuch ,Einfach
backen®, Léwenzahn Verlag, enthélt ein
eigenes Kapitel zum Backen mit
Kindern.

KRISENPFLEGEELTERN

Foto: Jan Hetfleisch, Shutterstock

Wenn Sie sich dieser Herausforderung stellen wollen und bereit zur Zusammen-
arbeit sind, informieren Sie sich beim MAG ELF Servicetelefon 01 4000 8011
und auf www.pflegemama.at bzw. www.pflegepapa.at
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Fir das Wertvollste im Leben.

FUR 6 BIS 8 MUFFINS:

60 g weiche Butter
40 g Staubzucker
1 Packung Vanillezucker

1 Ei 1. Butter, Zucker und Vanille-
60 g Mehl zucker schaumig schlagen
und das Ei untermischen.
Mehl, Backpulver und Kakao

1 TL Backpulver

1 EL Kakao mischen und abwechselnd
. mit der Milch unter die

50 ml Milch Masse riihren. Die Schoko-

100 g Schokodrops drops untermischen. Den

Teig in kleine Muffinformen

fullen und bei 180 Grad
FUR DIED EKO: : ca. 15 Minuten backen.

Frischkase, Butter, -
Staubzucker, 2. Fiir das Topping (Verhilt-
Kokosflocken, gelbe & nis 1:1:1) Butter & Staubzu-
. 3 cker schaumig riihren und

griine Lebensmittelfarbe, den Frischkase unterheben.
gelbes & oranges Fondant, Die Kokosflocken mit gelber
Schokod Lebensmittelfarbe einfarben

CchoKodrops, und auf das Topping streuen.
Schlagobers,

Zartbitterkuvertiire, griine
Schokolade, bunte Zuckereier

mit Kiiken
& Nestern

3. Die Augen der Kiiken sind Schoko-
drops. FiiBe und Schnabel werden
aus orangem, die Fliigel aus gelbem
Fondant geformt/ausgestochen.

4. Die Wiese entsteht aus einer Gla-
sur aus flissiger, griiner Schokolade.
Darauf werden aus gelbem/rosa Fon-
dant Blumen geformt. Zum Schluss
mit Zuckereiern dekorieren.

Foto: Jan Hetfleisch, Shutterstock
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5. Fiir das Nest die Glasur
zusatzlich mit Kokosflocken
(mit griiner Lebensmittel-
farbe gefarbt) bestreuen.
Schlagobers aufkochen und
mit geschmolzener Zartbit-
terkuvertiire (Verhaltnis 1: 2)
vermischen. Wenn die Masse
ausgekihlt ist und eine cre-
mige Konsistenz hat, in einen
Dressiersack fiillen, Nester
formen und mit bunten
Zuckereiern dekorieren. \ Wiy
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M Die kostenlose
"~ HiPPKinder App!

Eintauchen in die HiPPiS Abenteuerwelt mit
tollen Lernspielen und spannenden Geschichten.
Mehr unter hipp.at/app
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