Aufgaben fiir die Osterferien

Die Ostertage erstrecken sich iber die erste und zweite Woche der Osterferien,
deshalb konnt ihr selber auswahlen, welche Aufgaben ihr zu welchem
Zeitpunkt macht.

1. Aufgabe:

Kresse Eier basteln

Material:

Leere Eierschalen (ohne Loch),
Eierbecher,
Watte,
Kresse,
Wasser

Die leere Eierschale in den Eierbecher stellen,
die Eierschale mit Watte fillen und befeuchten.

Die Kressesamen groRziigig auf die Watte streuen, und nochmals befeuchten.




Die Samen und spater die Kresse standig feucht halten.

Alternativ kann man auch fertige Kresse im Supermarkt kaufen,

eine kleine Ecke abstechen und diese ins Ei setzen.

Tipps:




Die Eierschalen kdonnen vorher bemalt werden, z.B. als Kressekopf

Die Eierschale kann auch auf einen diinnen Holzring oder ahnliches geklebt werden, wenn kein Eierbecher genutzt werden soll.

Diese Anleitung als Bastel-Video:

http://www.kikisweb.de/ostern/basteln

Wer macht die schénsten Kresseeier?

lhr kdnnt die Eier vorher mit Gesichtern, Tiermotiven oder Mustern bemalen.

Vergesst nicht, die fertigen Eier zu fotografieren!

2. Aufgabe:

Osterhasen aus Quark - Ol - Teig
Quark, Milch und Ol verriihren. Ei, Zucker und Vanillinzucker dazugeben. Salz, Mehl und Backpulver
mischen, dazu geben und einen glatten Teig kneten. Ausrollen und mit Hasenférmchen ausstechen.

Das Eigelb mit der Milch verriihren und die Teigstiicke damit bestreichen, mit dem Hagelzucker oder
Mandeln bestreuen. Bei 200 Grad etwa 10 Minuten backen.

Arbeitszeit ca. 30 Minuten
Gesamtzeit ca. 30 Minuten
Schwierigkeitsgrad simpel
Kalorien p. P. ca. 3391



http://www.kikisweb.de/ostern/basteln
https://www.chefkoch.de/rezepte/1388221243865480/Osterhasen-aus-Quark-Oel-Teig.html

D Bild fiir Druck ausblenden

Zutaten fur 1 Portionen:

250 g Magerquark

200 ml Milch

100 ml Ol (Sonnenblumendl)
1 Ei(er)

80g Zucker

1 Pck. Vanillezucker

1 Prise(n) Salz

500g Mehl

% Pck. Backpulver
1 Eigelb

1EL Milch

Hagelzucker oder gehackte Mandeln

Rezept von:

lucy2208
Nicht vergessen, ein Foto zu machen!
Viel Spal3 und guten Appetit!

Und frohe Ostern!


https://www.chefkoch.de/user/profil/d0af815ab7679111e50ace6dc36e66da/lucy2208.html
https://www.chefkoch.de/user/profil/d0af815ab7679111e50ace6dc36e66da/lucy2208.html

