
Germteig-Osterhase 

 

Zutaten für 9 Hasen: 

500g Mehl 

7g Salz 

75g Zucker 

90g Butter handwarm 

1 Packerl Vanillezucker 

1 Ei 

1 Hefewürfel 

200g lauwarme Milch 

 

Zum Bestreuen: Mandelplättchen und/oder Hagelzucker und ein Ei 

 

 

Alle Zutaten zusammenmischen und zu einem glatten Teig kneten. 

Anschließend bei Raumtemperatur 20 Minuten rasten lassen. 

 

 

 

 

 

 Danach ca. 105g große Teigstücke auswiegen und locker zu glatten Kugeln 

formen und nochmal 15 min zugedeckt rasten 

lassen. 

 

 

 

 

 

 

 

FÜR DEN KÖRPER: 2/3 der Kugel zu einer länglichen Teigstrang 

formen und zu einer Schnecke eindrehen und auf ein Backblech legen. 

Aus dem 1/3 ein kleines Stück abzwicken und daraus den Schwanz 

formen (kleine Kugel) und an die Schnecke drücken. Die große Kugel ist der Kopf. 

Dieser wird an die Schnecke angelegt und mit einer Teigkarte die Ohren 

eingeschnitten. 

An einem warmen Platz (ca 40° im Ofen) etwa 30-40 Minuten abgedeckt rasten 

lassen. Backrohr auf 180° vorheizen, und die mit Ei bestrichenen und mit 

Hagelzucker bestreuten Hasen für 16 Minuten backen. 

 



Weitere Möglichkeiten, die man backen kann: 

 

Dreier Striezel  

 

Drei gleichlange Stränge a 105 g rollen. An den oberen 

Enden zusammendrücken und flechten. Ende wieder 

zusammendrücken und aufs Backblech legen 

 

 

 

4-er Striezel 

 

4 Stränge a 105g am oberen Ende 

zusammendrücken. Den 2. Strang 

gerade nach oben legen und 

gleichzeitig den 4. Strang an den 

Platz des 2. Stranges legen. Strang 1 

und 3 werden ebenfalls überkreuz 

hingelegt, sodass ein „X“ entsteht. Im Wechsel nun die 

Stränge 2 und 4 sowie 1 und 3 flechten. Am Ende die Stränge wieder zusammendrücken und 

den Striezel aufs Backblech legen. 

Rastzeiten und Backzeiten sind bei allen drei Varianten gleich! 

Zur Erleichterung der Flechtvarianten, kann man sich auf der Homepage „derbackprofi.at“ 

Videos zum „Striezel flechten“ ansehen 

 

Ziel der Aktivität: 

Auge-Hand-Koordination 

Kraftdosierung 

Ausdauer 

Fingermotorik 

Handmotorik 

Koordination 

Arbeitsabläufe kennenlernen 

Handlungsplan 

Zahlenraum 1-10 

Vergleichen von Längen 


