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Kokos-Blatterteig-
Haschen

@ ZUBEREITUNGSZEIT: 20 Min.

BACKZEIT: 15 Min.

Zubereitung Y Zutaten
1. Den Backofen auf 180 °C Ober-/Unterhitze vorheizen. fiir ca. 15 Héschen
fiir die Creme:
2. Fur die Creme 15 Raffaello mit einem Messer zerkleinern und mit
- 8 Raffaello
Frischka d hmol iker Schokolad , sod i . .
rischkase und geschmolzener weiller Schokolade vermengen, sodass eine - 100 g Frischkase

streichzarte Konsistenz entsteht.
(Doppelrahmstufe)

+ 20 g weilBe Schokolade
3. Den Blatterteig auslegen und mit der Creme gleichmal3ig bestreichen. ; .
- 1 Rolle Blatterteig

(aus dem Kuhlregal)
4. Den Teig in der Mitte zusammenfalten und die kurzen Seite des Teigs in

1 cm breite Streifen schneiden. ﬁirdie Dekoration:
+ 30 g weilBe Schokolade
-+ 12 Raffaello

+ Puderzucker nach Belieben

5. Die Schleifen miteinander verdrehen, sodass oben die Ohren entstehen
und unten der Korper des Haschens. Die Ohren an den Enden leicht

auseinanderziehen.

6. Die Haschen mit Abstand auf zwei mit Backpapier ausgelegte Backbleche

setzen, in den Ofen geben und 15 Minuten goldbraun backen.

7. Nach dem Abkuhlen mit geschmolzener weil3er Schokolade auf jedes

Haschen ein Raffaello als Schwanzchen kleben.

8. Als Dekoration mit etwas Puderzucker bestauben.
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