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Fiir 4-6 Personen

Hasenbrot:

7 g Trockenhefe oder 20 g
frische Hefe

1 TL Honig

220 ml lauwarmes Wasser
450 g Mehl

50 + 50 ml Olivenol

2 TL Salz

80 g Frischkase

70 g geriebenen Cheddar
40 ml Sahne

1 TL Chiliflocken

1 TL Cayennepfeffer

1 EL gehackte Petersilie
50 g flussige Butter

50 g ger. Parmesan

1 Eigelb

2 EL Milch

Eiersalat:

6 Eier

80 ml Naturjoghurt
40 ml Senf

1 kleine Zwiebel

1 TL Salz

1/2 TL Pfeffer

1/2 TL Paprikapulver
1 EL Zitronensaft

2 TL gehackten Schnittlauch

2 TL gehackte Petersilie

... mit Hasenbrot und Joghurt-Etiersalat
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Hasenbrot

Hefe, Honig und lauwarmes Wasser verrihren. 10 Minuten ruhen lassen.
Mehl, 50 ml Olivenél und 1 TL Salz hinzufiigen und zu einem honogenen
Teig verkneten. Den Teig mit etwas Olivendl einreiben, abdecken und an
einem warmen Ort 120 Minuten ruhen lassen.

Derweil die anderen Snacks vorbereiten. Fur die Fullung Frischkise,
Cheddar, Sahne, Chiliflocken, Cayennepfeffer und 1/2 TL Salz verriithren.
Petersilie mit 50 ml Olivendl, 50 g Butter und 1/2 TL Salz verrihren.

Fiir kleine Hasen:

Sobald der Teig gut aufgegangen ist, den Teig in etwa 12-15 Teile 4 60 g
teilen. Jedes Teig in einem Kopf (ca. 40 g) und zwei Ohren teilen. Den
"Kopf" rund rollen, platt driiccken und eine Mulde eindriicken, in die
Mulde ca. 1 TL Cheddarfillung geben. Die Enden und Seiten tiberklappen
und sehr gut andrucken, sodass die Mulde verschlossen ist. Mit der
Schnittkante nach unten den "Kopf" auf ein mit Backpapier ausgelegtes
Blech legen. Aus den 20 g Teig jeweils zwei lange Strange rollen und u-
formig als Ohr an den Kopf andriicken. Mit der Olivenol-Butter-
Petersilie-Masse bstreichen und 10 Minuten ruhen lassen. Eigelb und
Milch verquirlen, Parmesan reiben. Mit der Eimilch einstreichen und mit
Parmesan bestreuen. Im vorheizten Backofen bei 200 °C Umluft 15-20
Minuten goldbraun backen. (Je nachGroBe etwas kiirzer oder linger)

Fiir einen grof3en Hasen:

Ein Stiick Teig rund platt dricken und in die Mitte von einem mit
Backpapier ausgelegten Blech legen. Den restlichen Teig in kleine
Béllchen zupfen und rund um den platten Teig legen sowie zu
Ohrenanlegen. In der Mitte sollte so eine Mulde entstanden sein. In die
Mulde die Frischkise-Cheddar-Fullung geben. Mit der Olivenol-Butter-
Petersilie-Masse bstreichen und 10 Minuten ruhen lassen. Eigelb und
Milch verquirlen, Parmesan reiben. Mit der Eimilch einstreichen und mit
Parmesan bestreuen. Im vorheizten Backofen bei 200 °C Umluft 30-35
Minuten goldbraun backen.

Eiersalat

Eier fur den Eiersalat und die Deviled Eggs hart kochen, je nach Eigro3e
7-8 Minuten. Die Eier fir den Salat schilen, achteln und in kleine Stiicke
schneiden. Krauter und Zwiebel sehr fein hacken und mit den restlichen
Zutaten zu den Eier geben. Gut verrithren, abdecken und bis zum
Servieren ziehen lassen.

Weiter auf Seite 2 <
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Deviled Eggs:

4 Eier

40 ml Naturjoghurt

15 ml Senf

1 TL Paprikapulver edelsiuf3

1 TL Cayennepfetfer

1 TL Chiliflocken

1 TL gehackten Schnittlauch
1 TL gehackte Petersilie

1 EL Apfelessig

Sesam-Mohren

1 Bund Mohren (ca. 12
Mohren)

50 ml Olivenol oder Sesamol
1 TL Zitronensaft

1 TL Salz

1 TL Pfeffer

2 EL Sesam

Whipped Feta

100 g Feta
50 g Naturjoghurt
50 ml Olivenol

Spargel-Cheddar-Taschen (6-8
Stiick)

270 g Blatterteig

18-20 grune Spargelstangen
50 g Frischkéase

2 EL Sahne

1 TL Salz

1 EL gehackte Petersilie

100 g ger. Cheddar

1 Eigelb

2 EL Milch

1 EL Sesam

Seite 2 I Oster-Snack-Board

Deviled Eggs

Die gekochten Eier schilen, etwas Uber der Hilfte mit kopfen und
das obere Eiweil} gerne klein schneiden und mit dem Eiersalat
verarbeiten. Das festgekochte Eigelb vorsichtig mit einem Teeloffel
auslosen und in eine Schale geben. Gemeinsam mit Joghurt,
Gewurzen und Krautern mit einer Gabel sehr fein zerdrucken.
Abschmecken und in einen Spritzbeutel mit Sterntiille geben. In die
ausgehohlten Eiweille geben und gut aufteilen. Mit einem
Schnittlauch dekorieren.

Sesam-Mohren

1 Bund Mohren (gerne kleinere Méhren) vom Griin befreien, gerne
den Kopf dran lassen. Schilen und der Linge nach halbieren. Den
Backofen auf 200 °C Umluft vorheizen. Olivenél, Zitronensaft, Salz
und Pfeffer mischen und die Méhren hinzugeben. Alles auf ein
Blech geben und mit dem Sesam bestreut 15 Minuten backen. Mit
dem Whipped Feta servieren.

Whipped Feta
Feta, Joghurt und Olivendl in einen Mixer geben oder ptirieren bis
er aufgeschlagen ist. Mit den Mohren servieren.

Spargeltaschen:

Frischkise, Sahne, Ei, Salz, Petersilie und geriebener Kése in eine
Schissel geben und verrihren. Den Spargel waschen, die Enden
abschneiden.

Den Blatterteig jeweils zu einem Rechteck. Mit einem scharfen
Messer oder Pizzaschneider in Quadrate (etwa 10 cm) schneiden.

Einen Essloffel der Fullung in die Mitte der Quadrate geben, Etwa
drei Stangen Spargel so auf die Teigteile legen, dass sie zwei Ecken
bedecken. Die anderen Teigecken Uberschlagen, sodass sie leicht
Ubereinander liegen, festdricken und auf ein mit Backpapier
ausgelegtes Blech legen.

Backofen auf 200 °C Umluft vorheizen. Eigelb und Milch
verquirlen, den Teig mit der Masse einpinseln. Den Sesam auf die
Taschen streuen. Spargeltaschen 12-15 Minuten goldbraun backen.
(Je nach GroB3e etwas linger oder kurzer).

Weiter auf Seite 3
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Bdérlauch-Quark
150 g Speisequark

50 g Creme Fraiche
6-8 Blatter Barlauch
2 EL Olivendl

1 TL Zitronensaft

1 EL Petersilie

1 TL Salz

1 TL Pfeffer

Pistazen-Frischkdse-Eier

50 g Frischkase

20 g gehackte Pistazien
1 EL gehackte Petersilie
2 Blatter Barlauch

1 Msp Pfeffer

Gurken-Snacks

1/2 Gurke

50 g Quark

1 TL Creme Fraiche

1 EL gehackte Petersilie

1 TL gehackter Schnittlauch
1 TL Salz

1 TL Paprikapulver

1 TL Senf

1/2 TL Apfelessig

Auferdem

Radieschen nach Belieben

o Weintrauben nach Belieben

3 Kasesorten nach Wahl

Schnittlauch zur Dekoration

Seite 3 I Oster-Snack-Board

Bdrlauch Quark

Fur den Quark Speisequark und Creme Fraiche in eine Schiissel
geben. Barlauch hacken und hinzugeben. Olivendl, Zitronensaft,
gehackte Petersilie, Salz und Pfeffer ebenfalls hinzugeben,
verrihren und nach Belieben abschmecken.

Pistazien-Frischkdse-Eier

Pistazien leicht in einer Pfanne résten und in eine Schiissel geben,
Petersilie hinzugeben. Barlauch (kein Muss!) fein hacken und
ebenfalls hinzugeben. Zum Schluss den Pfeffer einrtihren. Den
Frischkise mit einem Teeloffel protioeren. Die Hinde mit etwas
Olivenol einreiben und aus dem Frischkise kleine Eier formen.
Diese in der Pistazien-Masse wilzen bis der Frisckdse rundherum
bedeckt ist.Auf einen Teller legen und bis zum Servieren kalt
stellen.

Gurken-Snacks

Die Gurke in dicke Scheiben schneiden.

Quark, Creme Fraiche, Petersilie, Schnittlauch, Salz, Paprikapulver,
Senf und Essig in eine Schiissel geben und verrihren. Auf die
Gurken geben und kalt stellen.

Fur das Board alle Gerichte anfertigen. Auf einem Brett
verschieden grof3e Schalen vorbereiten und in der Mitte Platz fur
die Brote/ das Brot lassen. Die Schalen vor dem Servieren mit den
Dips etc. fiillen. Die SPargeltaschen hinzugeben. Den Kése in
Scheiben schneiden und in die Zwischenriume legen. Weintrauben
und Radieschen oder anderes Gemiise ebenfalls in die
Zwischenraume legen. Wer mochte kann leere, ausgewaschene
Eierschalen mit Krautern fillen und ebenso auf dem Board
anrichten. Zum Schluss das warmee Brot in der Mitte anrichten
und die Platte servieren.

T

Einen Tag vorher kénnen alle Dips und der Eiersalat vorbereitet
werden. Die Deviled Eggs und Gurkenscheiben kénnen am Tag
selbst zubereitet werden

Das Brot kann eingefroren werden. Zum Aufbacken (antauen
lassen) mit etwas Wasser bepinseln und bei 160 °C Umluft 5-10
Minuten aufbacken.
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