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Kunst

Gestalten Leckeres aus Sachsen-Anhalt
Projektidee Traditionell und sii: Reformationsbrétchen

Die Schlerinnen und Schiiler
lernen Beispiele regionaler Kiiche
in Sachsen-Anhalt aus Vergangen-
heit und Gegenwart kennen.

Sie erproben Rezepte und reflek-
tieren Essgewohnheiten vor dem
Hintergrund der Traditionspflege.

Hierbei kann mit auBerschulischen
Kooperationspartnern gemeinsam
gearbeitet werden.

Die Projektergebnisse sollten mit
Gasten geteilt werden, z. B. auf
einem Klassenfest oder beim ,Tag
der offenen Tar" und auch in
einem kleinen Rezeptheft.

Achtet auf

» Gesundheitszeugnis der
Fachlehrkraft

» ausreichende finanzielle Mittel
und Kichengeréte

» rechtliche Grundlagen

Projektergebnis

e leckeres Essen mit regionalen
Speisen aus Sachsen-Anhalt

* Rezeptheft mit Fotos der
Speisen

Reformationsbrétchen sind
ein traditionelles Gebéck
zum Reformationstag am
31. Oktober.

Das Aussehen soll an die
Lutherrose erinnern.

Zutaten

500 g Mehl, 40 g Hefe,

30 g Zucker, 250 ml lauwarme
Milch, 50 g weiche Butter,

100 g Rosinen, 50 g gehackte
Mandeln, 1 EL Zitronat,

1 TL geriebene Zitronen-
schale, 200 g Erdbeer-
konfitire, Puderzucker

Zubereitung

Mehl in eine Schissel geben. In der Mitte eine kleine Mulde eindriicken.

Hefe, Zucker, 8 EL Milch dazugeben und vermengen. Zugedeckt an
einem warmen Ort gehen lassen.

Dann Butter, Rosinen, Mandeln, Zitronat, Zitronenschale dazugeben
und vermengen. Die restliche Milch dazugeben und alles verkneten.
Nochmals gehen lassen, bis sich der Teig verdoppelt hat.

Nun werden brétchengrofRe Kugeln geformt. Mit dem Messer kreuz-
weise einschneiden und mit einem Klecks Konfitiire oder Marmelade
fallen.

Im vorgeheizten Backofen bei 200 °C ca. 20 Minuten backen.

Nach dem Abkiihlen mit Puderzucker bestduben oder mit Zuckerglasur
uberziehen.

Gesund und
fruchtig: Apfelsaft

» Sucht Streuobstwiesen
in der Nahe, fragt
Eigentiimer und macht
mit der Klasse einen
Ernteeinsatz.

» Wascht die Apfel und
schneidet sie klein.

» Mit der Obstpresse wird

» Fullt den Saft in
saubere Flaschen und
trinkt ihn bald, denn er
hélt sich nur wenige
Tage.

ab
Schuljahrgang 4

Regional und
deftig: Harzer
Kédsesalat

Zutaten

2 Stangen Harzer
Kase, 3 Zwiebeln,
2 EL Ol, 1 EL Senf,
1 TL gehackten
Kidmmel und
Petersilie, Paprika,
Pfefferkdrner

Zubereitung

Den Kase in kleine
Stiicke schneiden.
Die Petersilie
hacken, alles mit
0|, Senf,
gehacktem
Kimmel, den
gehackten Pfeffer-
kdrnern und etwas
Paprika mischen,
durchziehen lassen
und mit Schwarz-
brot, Radieschen
oder Rettich
servieren.
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Zutaten: 200 g weiche Butter, 150 g Puderzucker, 150 g Marzipanroh-
masse, 1/2 TL Orangenschale (Abrieb), 1 Vanilleschote, 50 ml Orangen-
saft (frisch gepresst), 8 Eier, 90 g Mehl, 80 g Speisestarke, 80 g Zucker,
1 Prise Salz, 250 g Kuvertiire nach Geschmack

Zubereitung: Weiche Butter mit Marzipan und Puderzucker schaumig
schlagen. Geriebene Orangenschale, Orangensaft und Mark der Vanille-
schote unterriihren. Eier trennen und Eigelb einzeln unter die Buttermasse
rihren. Mehl mit Speisestarke mischen. Eiweil} steif schlagen und den
Zucker nach und nach dazugeben. Mehlmischung zur Buttermasse geben
und gut verrihren. Nun das Eiweil} vorsichtig unterheben. Die erste Teig-
schicht in eine rechteckige Backform fiillen und im vorgeheizten Backofen
(Grill 230 °C) backen, bis die Oberflache leicht gebraunt ist (2-3 Min.). Nun
die nachste Schicht auffillen und backen. So lange wiederholen, bis der
Teig aufgebraucht ist. Kuchen auskihlen lassen und in Spitzen schneiden.
Kuvertilire schmelzen und die Baumkuchenspitzen verzieren.

Seit 1807 wird in Salz-
wedel zu besonderen
Anlassen Baumkuchen
gebacken. Damals
brachte Konditormeister
Johann Andreas
Schernikow das Rezept
aus Libeck mit und
verfeinerte es. Heute ist
das Originalrezept dieser
stRen Kostlichkeit im
Besitz der Familie
Hennig.

© BMK (de wikipedia.org)

J
Zutaten: - .
Apfel nach Geschmack, méglichst BIO 'Er(adltlon karin so gut selrl.
Backofen ine leckere Alternative zu
Backblech konventionellen StRigkeiten,
da sie ohne zugesetzten
Zubereitung: Zucker auskommen. Auch die
Apfel entkernen und in ca. 1 mm dicke Scheiben schneiden. Die Eiﬁ\g::ll:tg#;hvavgﬂ:: ik
ggtﬁlgﬁg rz:lga ciir:nBackblech verteilen und im Ofen bei 150 Grad ca. s D ron kil radlitart b
Tipp: Damit die Apfelchips schén knusprig werden, sollte wahrend des Gegenteil, vyeul qas Wassg g
Back die Backofentir ei D Spalt gedffnet bleib entzogen wird, liegen Kalium,
ckvorgangs die Backofentr einen winzigen Spalt gedffnet bleiben, Elsen und dan Stoffiechsel
damit das Wasser entweichen kann. fordemde Ballaststoffe in
Weihnachtliche Alternative: Die Apfelchips mit flissigem Kokosol lohacsn Antailie, vor
bestreichen und mit etwas Zimt bestauben. ’
J
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