Osterkiken im Tontopf

Kategorien: Teig, Hefe, Saison
Zutaten fur: 1 Rezept

DAS BRAUCHST DU

4 Tont6pfe mt einem
Durchmesser von etwa 8,5 cm
1 Pack. Ca. 450 g TK Hefeteig
-2 Essl . Rosi nen oder
2 Essl. Gehackte Mandel n

FUR DI E DEKORATI ON

Braune Zuckerschrift
Frucht gumm  Teppi ch

Anleitung:

So werden di e Osterkiken i mTont opf gebacken: Die Tontdpfe mt
kochendem Wasser (bergi eBen (Il ass Dir dabei von den "G oRRen" helfen).
Alle Topfe nissen mt Wasser bedeckt sein. Die Topfe am besten uber
Nacht damt stehen |assen. Den Hefetei g nach Anwei sung auf der

Ver packung auftauen | assen und die Rosi nen oder die Mandeln mit dem
Teig verkneten. Den Teig in 4 gleichgroBe Portionen teilen. Mt
benehl ten Hinden aus jeder Portion eine grofRe Kugel als Korper und
ei ne kl ei nere Kugel als Kopf des Kikens fornen. Die grof3e Kugel
zuerst in den abgetropften Tontopf |egen. Die kleine Kugel seitlich
darauf an den Rand drucken. Die Kuken mit einem

Kichent uch abdecken und so | ange an ei nem warnmen Ot stehen | assen,
bis sie groRer geworden sind. Den Backofen auf 175 Grad vorheizen.
Den Rost i m Backofen auf die unterste Einschubleiste schieben und

di e TontOpfe darauf stellen. Die Osterkiken in etwa 45 M nuten

gol dgel b backen. Di e Kiken in dem Tont opf auskihl en | assen. Dann mt
ei nem spitzen Messer von dem Rand | 6sen. Den Kiken mt der
Zuckerschrift Augen aufspritzen. Aus Fruchtgunm Teppich einen
"Schnabel " schneiden und in den Kikenkopf befestigen. D e Osterkiken
i m Tont opf sind ei ne wunderschténe Ostertischdekoration.

Ti pp: Du kannst die Kiuken auch aus pi kantem Fertig - Teig backen z.B.
Pizzateig. Wenn Du di e Kiken in ein Kressenest stell st



