Anleitung
Osterhaschen
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sitzt ein fleiner Ostenhas’!
Futzt den Baxt und spitzt das Obw,
macht ein Mdinnchen, guckt fiewvor.

1l

FHat sein Hirbchen voll gemacht
JIm Gepdick sind viele siifie
liet gemeinte Ostergriife!

A

¢ |hr braucht fir das Haschen bei ca. 14 cm Hohe:

e Brauner Fondant (ca.300 g)

e Beiger Fondant (ca. 70 g)

e WeiRer Fondant (ca. 70 g)

e Rosa Fondant (ca.10 g)

e Etwas grinen Fondant oder griine Lebensmittelfarbe

e FEtwas schwarzen Fondant oder Schwarze Lebensmittelfarbe
e Zuckerkleber (das Rezept findet Ihr auf Motto-Torten.de)

e evtl. etwas CMC Pulver
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1 Zuerst nimmst Du dir von dem braunen Fondant (ca.100 g) und formst
ihn fur den Bauch des Haschens zu einem Ei. Dann rollst du einen Tell
des beigen Fondants aus und scheidest oder stichst mit einer Form ein
kleines Ei aus und klebst es mit Zuckerkleber auf.

Mit diesem befestigst Du auch den gekirzten Schaschlikspiel3 den du
1 durch den Grundkorper des Haschens steckst.

2_6 Als nachstes rollst du zwei etwas spitz zulaufende Strange als
FuRe (je ca. 20g) und ummantelst den hinteren Teil mit braunem
ausgerolltem Fondant, befestigst diesen wieder mit etwas Zuckerkleber
und fugst das ganze an den Korper. Mit dem Modellierholz kannst Du jetzt
noch zwei kleine Kerben in die Pfétchen driicken.

\ Dann aus je ca. 20g braunen Fondant zwei gleich grof3e Tropfen Formen,

2 diese werden als Oberschenkel des Haschens befestigt.
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7_ Fur die Arme
werden zwei
Strange (je ca. 109)
gerollt die am
vorderen Ende eine
Kugel angedeutet
bekommen und
wieder mit dem
Modellierholz die
Pfétchen ein-
gedrickt. Auch diese werden am Kérper befestigt.

9

Jetzt aus weil3em Fondant (ca. 25g) das Latzchen das eine leichte Blattform hat modellieren und mit
dem Modellierholz das Fell einprdgen und auf den Kérper setzten.

10 Als nachstes wird die Grundform des Kopfes aus ca. 80g braunem Fondant modelliert und mit
den abgebildeten, ausgestochenen und vormodellierten Teilen (Bild a+b) weiter ergéanzt. lhr be-
notigt die Teile fur Augen und Wange jeweils zwei mal.

1 1_1 Du fangst mit dem beigen Teil der

Augen an und befestigst lhn am Kopf, ”
dann den weil3en Teil.
. . . . o
Mach mit den beigen Wangenteilen weiter und er- ® ‘——),
ganzt sie mit den braunen Tropfen am auf3eren d b

Ende.

14_1 5 Jetzt fugst du den Rest der Augen wie auf dem Foto abgebildet dazu. Alternativ kannst
Du die Details auch mit der Lebensmittelfarbe aufmalen.

10 11

-

VA

13 15



1 6'1 7 Dann klebst Du
den Kopf auf den
Hasenkdrper und
modellierst den Mund und
das Naschen in weil3 und

rosa aus kleinen Kugeln die
Du wieder anklebst.

Die Mundéffnung drickst
Du mit einem Modellierholz
ein und befestigst die
Kugeln fur die Nase dartber

18-19 v e omen

zwei Tropfen aus
braunem Fondant ( je ca. 7 g) 19
und zwei Tropfen aus rosa
Fondant (je ca. 2g), diese legst Du aufeinander und drickst
sie erst ineinander und befestigst sie dann mit Zuckerkleber
am Kopf. Am besten Du stitzt sie bis sie getrocknet sind
etwas ab.

Zuletzt fehlt nur noch das Schwénzchen,
hierfir nimmst Du ca. 15g weil3en
Fondant, formst ihn zur Kugel, und
driickst wieder mit einem Modellierholz
das Fell hinein und befestigst ihn.

Nun ist die Grundform Deines Haschens
fertig, aber wenn Du mdchtest kannst Du
Ihm noch ein Kérbchen auf den Ricken
modellieren, welches Du mit Blumen,
Karotten oder Ostereiern fillst.

Wichtig! Je nach dem wie fest Dein
Fondant ist kann es nétig sein etwas
CMC Pulver in den Fondant einzukneten,
damit er stabil genug zum modellieren ist.

Das nachmachen dieser Anleitung ist gern ge-
sehen und gewinscht, eine verénderte Weiter-
gabe, auch nur in Ausziigen bedarf meiner Zu-
stimmung, ebenso die Gewerbliche Nutzung.
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