Motivbackform

Produktinformation und Rezept

Artikelnummer: 371 450

Die Antihaftbeschichtung

Die Backform ist mit einer Antihaftbeschichtung versehen, damit sich das
fertige Backgut leicht herausldst. Ein weiterer Vorteil ist das leichtere Reinigen.

D> Zum Schutz der Beschichtung verwenden Sie keine scharfen oder spitzen
Gegenstande beim Backen oder Reinigen. Schneiden Sie den Kuchen nicht
in der Backform.

D> Wenn das Backgut einmal etwas haften bleibt, nehmen Sie einen Teig-
schaber mit Gummilippe o.A. zur Hilfe.

Vor dem ersten Gebrauch

D> Reinigen Sie die Backform mit heiBem Wasser und etwas Spiilmittel.
Trocknen Sie sie danach gleich ab, damit keine Flecken entstehen.
Die Backform ist nicht spiilmaschinengeeignet.

Gebrauch

D> Fetten Sie die Backform vor dem Gebrauch mit etwas Butter oder
Margarine ein. Bestreuen Sie sie ggf. zusatzlich mit Mehl.

D> Fassen Sie die heipe Backform nur mit Backhandschuhen o.A. an.
Stellen Sie die heipe Backform immer auf eine hitzebesténdige Unterlage.

D> Bevor Sie den Kuchen aus der Backform herausnehmen, lassen Sie Kuchen
und Backform abkiihlen (mindestens 10 Minuten). In dieser Zeit stabilisiert
sich der gebackene Teig und zwischen Kuchen und Backform entsteht eine
Luftschicht.
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D> Reinigen Sie die Backform mdglichst direkt nach dem Gebrauch, da sich
dann die Teigreste am besten [8sen. Hartndckige Teigreste lassen sich mit
einer Spiilblirste mit weichen Borsten entfernen. Trocknen Sie die Back-
form gleich nach dem Spiilen ab, damit keine Flecken entstehen.

D> Lagern Sie die Backform trocken.

Zitronen-Haschen auf Waldmeister-Sahne

Zutaten fiir 1 Haschenkuchen

Fiir den Zitronen-Joghurt-Teig: Fiir die Waldmeister-Sahne:
75 g Zucker 200 g Sahne

1Prise Salz 1Pdckchen Sahnesteif

70 g weiche Butter 1Packchen Vanillezucker

2 zimmerwarme Eier (Gr. S) griines Lebensmittelfarbgel
125 g Mehl nach Belieben

1TL Backpulver 2 EL Waldmeistersirup

70 g Joghurt essbare Bliiten (z.B. Ganseblimchen)
Saft und abgeriebene Schale nach Belieben

von 1/2 unbehandelten Zitrone Auferdem:

Fiir den Zuckerguss: Butter fiir die Form

1EL Zitronensaft Holzspiep

100 g gesiebter Puderzucker
schwarzes oder braunes
Lebensmittelfarbgel
Zuckerdeko nach Belieben

Zubereitungszeit: ca. 30 Minuten (plus ca. 35 Minuten Backzeit,
1Stunde Abkiihlzeit und 1 Stunde zum Aushdrten)

Zubereitung

Den Backofen auf 180 °C Ober-/Unterhitze (Umluft 160 °C) vorheizen.
Die Hasen-Backform mit Butter einfetten. Zucker, Salz und weiche Butter
in einer Rihrschiissel schaumig riihren. Die Eier einzeln darunter quirlen.



Mehl und Backpulver in einer Schale mischen. Zusammen mit dem Joghurt,
dem Zitronensaft und der Zitronenschale zum Teig geben und alles mit-
einander zu einem glatten Teig verriihren. Den Teig in die Backform geben,
glatt streichen und auf mittlerer Schiene ca. 35 Minuten backen. Mit der Stab-
chenprobe priifen, ob der Kuchen durchgebacken ist. Dafiir mit einem Holz-
spief in die Kuchenmitte stechen; falls noch fliissiger Teig am Stabchen klebt,
ggf. weitere 5 Minuten backen.

Den fertigen Kuchen aus dem Backofen nehmen und kurz in der Backform
ruhen lassen. Dann die Backform vorsichtig mit Kiichenhandschuhen um-
drehen und den Kuchen auf ein Kuchengitter stiirzen. Vollstandig auskiihlen
lassen.

Zum Verzieren den Zitronensaft mit dem gesiebten Puderzucker in einer
Schiissel zu einem Guss verriihren. Wenn der Guss zu fest ist, etwa 2 Teeldffel
Wasser darunter riihren. Etwa 1 Essloffel Guss abnehmen und beiseite stellen.
Den Hasen mit dem restlichen Guss vollstandig bedecken. Den beiseite gestell-
ten Guss mit Lebensmittelfarbe schwarz oder braun einfarben. Sobald der
weipe Guss leicht angetrocknet ist, die Augen mit Hilfe eines Holzspiepchen
mit dem eingefdrbten Guss schwarz malen, ein paar Schnurrhaare andeuten
und nach Belieben die Kontur des Beines und das Ohrinnere dunkel farben.
Wer mag, kann das Haschen noch mit Zuckerperlen oder -deko verzieren.
Dafiir darf der Guss noch nicht ausgehartet sein.

Zum Anrichten die Sahne mit Sahnesteif und Vanillezucker aufschlagen und
nach Belieben mit etwas griiner Lebensmittelfarbe einfdrben. Dann den Wald-
meistersirup unter die feste Sahne ziehen.

Die Sahne wolkig auf einer Tortenplatte verteilen. Den Hasen in die Sahne
legen und nach Belieben essbare Bliiten rundherum verteilen.
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