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GU Rezepte
Rezept
SiufRe Osterkranze
Ein Rezept von Siifse Osterkrdnze, am 15.06.2026
Zutaten
225g Magerquark 9EL Milch
9EL Rapsol 120g Zucker
1TL abgeriebene Bio-Zitronenschale Salz
450g Mehl 1Pck. Backpulver
1 Eigelb zum Bestreichen 2EL Milch zum Bestreichen
2EL Mandelblattchen zum Bestreuen 1-2EL Hagelzucker zum Bestreuen
Mehl zum Arbeiten
Rezeptinfos

PortionsgroBe 4 Osterkrénze | Schwierigkeitsgrad mittel | Zeit Zubereitung: 30 bis 60 min Dauer: 60 bis 90 min | Pro Portion
Ca. 830 kcal

Zubereitung

Fiir den Teig Quark, Milch, Ol, Zucker, Zitronenschale, 1 Msp. Salz und 150 g Mehl in einer Schiissel mit den Quirlen des
Handruhrgerats verriihren.

Das Uibrige Mehl mit dem Backpulver mischen und unter die Quarkmasse kneten. Teig auf der bemehlten Arbeitsflache
kurz durchkneten und in 4 gleich grof3e Portionen teilen.

Jede Teigportion wiederum in 3 Stiicke teilen und diese auf der Arbeitsflache mit den Handen zu diinnen Strangen von
ca. 35 cm Lange rollen. Jeweils 3 Strange zu einem Zopf flechten und die Enden zusammendriicken, sodass ein Kranz
entsteht. Ein Backblech mit Backpapier belegen und die Osterkrénze darauflegen.

Den Backofen auf 180° vorheizen. Eigelb und Milch verquirlen und die Krdnze damit bestreichen. Mit Mandelblattchen
und Hagelzucker bestreuen. Im Ofen (Mitte) in 15 - 20 Min. goldgelb backen. Osterkrdanze vom Blech nehmen und auf
einem Kuchengitter abkuhlen lassen.
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