
 

 

Feiner Hefequarkteig für 

Osterhasenausstecher, 
Weihnachtsausstecherle 

Butterkuchen …. 

Dieses superleckere Rezept das einfach sehr gut  gelingt hab ich  

von der Firma Häusler in Heiligkreutztal die Backöfen, Teigmaschinen …. herstellt.  

Vielen herzlichen Dank 

 

Zutaten: 

850 g Mehl Type 550 

130 g. Zucker 

130 Butter 

250 g Magerquark 

2 Eier 

50 g Hefe 

15 g Salz 

200 ml  warmes Wasser 

 

 

Zubereitung:  

Alle Zutagen 8 bis 10 Minuten in der Knetmaschine intensiv kneten. Anschließend 30 Min. ruhen 
lassen. Den Teig ca 1/2 bis ¾ cm stark auswellen. Mit der jeweiligen Form ausstechen, z.B. Gänse, 
Hühner, Osterhasen, Weihnachtsmänner, Herzen, Kühe …  ausstechen. Die Form vor dem 
ausstechen kurz in Mehl tauchen, damit der Teig nicht klebt. 

Nach dem Ausstechen  mit Ei abstreichen und noch mal 10-15 Min gehen lassen. Mit Rosinen oder 
Hagelzucker verzieren. 

Im Normalen Haushaltsbackofen ca 10-15 Min bei 210 ausbacken 

Nach dem Backen mit warmer flüssiger Butter bestreichen und in Vanillezucker drehen 

Oder mit Küvertüre bestreichen- je nach Lust und Geschmack 

Viel Spaß beim ausprobieren.  


