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6-8 Hefeteighdaschen

BACKEN

Hefeteighaschen

30 Min Arbeitszeit
1.5h Ruhezeit
20 Min Backzeit

ZUTATEN

250 g

250 g Weissmehl
1.5TL Salz

250 g Hafermilch
30g Rohrzucker
25g Frischhefe

60 g vegane Butter
3EL Sojasahne
Dazu:

etwas vegane Butter

1 Glas

ZUBEREITUNG

1) Die vegane Butter aus dem Kuhlschrank nehmen. Die
Hafermilch erwarmen bis sie lauwarm ist. Es ist wichtig,
dass die Hafermilch nicht zu warm ist wenn die Hefe da-
rin aufgeldst wird, da bei zu viel Hitze die Hefe ihre Treib-
kraft verliert. Die Hefe in die lauwarme Milch brdckeln
und den Rohrzucker dazugeben. 5 Minuten stehen las-
sen bis es anfangt zu schaumen. Das bedeutet, dass die
Hefe aktiv ist und sich rasch vermehrt.

2) In einer grossen Schussel die beiden Mehle und Salz
vermengen.

3) Dann die Hefe-Milch-Zuckermischung sowie die ve-
gane Butter dazugeben. Alles zu einem geschmeidigen
Teig vermengen und diesen ordentlich kneten wahrend
ca. 10 Minuten. Dann den Teig in der Schussel mit einem
feuchten Kichentuch abgedeckt 90 Minuten an einem
warmen Ort aufgehen lassen.

4) Der Teig sollte ca. um das doppelte Volumen aufge-
gangen sein. Den Ofen auf 200 °C Ober-/Unterhitze vor-
heizen. Den Teig in 6-8 gleichgrosse Stucke teilen. Aus
jedem Teigsttick wird nun ein Haschen geformt.

5) Jedes Teigstuck zu einem langen Strang formen mit ca.
2 cm Durchmesser. Ein ca. 2 cm langes Stick am einen
Ende abschneiden und dieses zu einer Kugel formen,
das wird der Hasenschwanz. Mit dem Strang ein ,U" auf
der Arbeitsflache formen. Die beiden Enden vom Strang
zweimal flechten dabei unten etwas Raum fur den Ha-
senschwanz lassen. Die beiden Enden werden so zu den
Hasenohren die ggf. mit den Handen noch etwas spit-
zer geformt werden kénnen. Dann den Hasenschwanz
unten in der Lucke platzieren. Das sollte nun an ein Has-
chen von Hinten erinnern.

6) Die Hefeteighaschen auf ein mit Backpapier ausge-
legters Backblech legen und mit Sojasahne bestreichen.
10 Minuten ruhen lassen und nochmals mit Sojasahne
bestreichen. Dann die Haschen im Ofen 15-20 Minuten
goldig braun backen. Auf einem Gitter auskuhlen lassen.

TASTE TIPP
Die Haschen mit veganer Butter und der leckeren Fei-
genmarmelade aus dem Claro Shop servieren.
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