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Blatterteig Hasen mit
Erdnussbutter Creme

Fiir die Haschen:

1 Packung Blatterteig (aus dem Kiihlregal)
1 Ei, verquirlt

Etwas Puderzucker (zum Bestdauben)

Fiir die Erdnussbutter Creme:

Gesamtzeit: 35 min

Schwierigkeitsgrad: einfach 100 g Frischkase
Portionen: 7 Personen 80 g Nick Peanutbutter crunchy
100 ml Schlagsahne

1 Essloffel Liakada Griechischer Honig Wildblite

Blatterteig Hasen mit Erdnussbutter Creme

Frischkase, Erdnussbutter und Honig in einer Schissel
glatt riihren. Die flissige Sahne nach und nach

unterriihren, bis eine cremige Konsistenz entsteht.

Den Ofen auf 180 °C (Ober-/Unterhitze) vorheizen. Den

Seite 1 Blatterteig ausrollen und in der Mitte langs halbieren.



Eine Halfte des Blatterteigs komplett mit der
Erdnussbutter-Creme bestreichen. Die zweite Blatterteig-

Halfte darauflegen und leicht andriicken.

Den doppelten Blatterteig in ca. 2 cm breite Streifen
schneiden. Jeden Streifen 1-2 mal liberkreuzen, sodass
eine Hasenform mit Hasenohren entsteht. Die Enden
leicht zusammendriicken, damit sie beim Backen nicht

auseinandergehen.

Die Hasen mit dem Ei bestreichen und fiir 12-15 min.
goldbraun backen. Nach dem Abkuihlen mit Puderzucker
bestauben (und mit gehackten Erdnlissen garnieren) und
servieren. Die restliche Creme eignet sich hervorragend

zum Dippen fiir noch mehr Erdnussgeschmack!
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