Backprojekt Klasse 1/2

In unserem dreitdgigen Backprojekt haben die Kinder viele leckere Sachen
zubereitet und dabei jede Menge gelernt. Dabei ging es nicht nur ums Backen,
sondern auch um Selbststindigkeit und darum, gut zusammenzuarbeiten.

Am ersten Tag wurde besprochen, welche Regeln beim Backen und fiir die
Hygiene wichtig sind. Danach ging es direkt los, es wurden Friihlingskekse und
luftige Blaubeermuffins gebacken. Die Kinder kneteten Teig, mallen Zutaten ab
und verzierten die Kekse liebevoll mit Zuckerguss und bunten Streuseln. Am
Ende gab es eine gemeinsame Verkostung mit Tee.

Am zweiten Tag standen Pizza und herzhafte Waffeln mit Kése und Schnittlauch
auf dem Plan. Die Pizza kam bei den Kindern besonders gut an. AuBerdem wurden
die Rezepte liebevoll gestaltet und fiir den Présentationstag vorbereitet.

Am dritten Tag wurden Quarkbrotchen gebacken und anschlieBend bei einem
gemeinsamen Friihstiick mit Honig und teilweise selbstgemachter Marmelade
probiert.




Danach bereiteten die Kinder eine kleine Pradsentation fiir Mitschiilerinnen und
Mitschiiler sowie Eltern vor. Es gab auch Kostproben von Keksen, Waffeln und
Quarkbrotchen, die sehr beliebt waren und schnell aufgegessen wurden.

Wihrend des gesamten Projekts waren die Kinder mit viel Freude dabei. Sie
halfen sich gegenseitig, arbeiteten gut zusammen und packten auch beim
Aufriumen und Abwaschen fleilig mit an.

Besonders spannend war, dass sich die Kinder nicht einig waren, welches Rezept
am besten war, jedes Kind hatte seinen eigenen Favoriten.

Insgesamt hat das Backprojekt allen viel Spal gemacht und gezeigt, dass man mit
einfachen Mitteln leckere Dinge selbst zubereiten kann und dass es zusammen
besonders viel Spall macht.
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. Backofen auf 180°C vorheizen. Muffinform einfetten
oder Papierférmchen in die Vertiefungen setzen.

. Weiche Butter in Stiicken, Eier, Zucker, Mehl, Salz und
Backpulver in eine Schiissel geben und griindlich mit dem

Handrihrgerdt verriihren.

. Blaubeeren waschen und anschliefend unter den Teig
unterheben. Den Teig nun in die Muffinformen verteilen.
. Muffins fiir 30 Minuten im vorgeheizten Ofen goldbraun

backen! Danach 10 Minuten abkiihlen lassen.
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) /“ 1. Die Hefe mit dem Zucker in einem kleinen GefdR
P ‘ | verriihren, bis sich die Hefe verfliissigt hat.
J . Weiche Margarine in Stiicken, Ei, Mehl, Milch und
in eine Schiissel geben und griindlich mit dem

3. Die fliissige Hefe unterkneten.

. Den Teig an einem warmen Ort mindestens 1 Stunde
abgedeckt gehen lassen.

. Anschlieend den Teig auf einem Backblech mit
Backpapier ausrollen und nach Wunsch belegen.
W&/ 6. Im vorgeheizten Backofen bei backen ca. 25

T8 | Minuten backen. y
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4 mittelgrofe Eier
4 TL Salz
200 g Mehl
1} TL Backpulver
100 ml Mineral mit Kohlensdure
80 g geriebener Kadse
Schnittlauch und andere Krduter
ggf. Pfeffer
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. Die weiche Butter mit dem Salz schaumig schlagen. Die

Eier einzeln dazugeben und jeweils gut umrihren.

. Mehl mit Backpulver vermischen und im Wechsel mit dem

Mineralwasser unter den Teig riihren.

. Kase, klein gehackte Krduter und ggf. Pfeffer

unterheben.

. Ein Waffeleisen aufheizen und evtl. einfetten. Jeweils

einen Schopfloffel Teig hineingeben und goldgelb backen.

O AN R e bt |

’

5 1)

e Y
Fren 2 A
R \".}wr

\\\} i

Salz 2




