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JACH HABE EURE RLASSENARBEITEN

LEDER NiCHT DABE - HAf ERCOBKIEY

Manchmal muss man auch bei der Klasse zu Kreuze kriechen - zum Beispiel, wenn die
Korrekturen der letzten Klassenarbeit schon wieder nicht fertig geworden sind. Cookies
helfen, ungeduldige Schiilerinnen und Schiiler zu besdnftigen und zu vertrésten.

+ 1009 Zartbitterschokolade :  Den Ofen auf 180 °C (Ober-/Unterhitze) vorheizen.
¢ 100g getrocknete Cranberrys : . L
Zartbitterschokolade und Cranberrys hacken und beiseite-
¢ 2009 weiche Butter

¢ 1009 Zucker

stellen. Die Butter zusammen mit dem Zucker und dem

Zuckerriibensirup mit einem Handriihrer oder einer Kiichen-
¢ 1 EL Zuckerriibensirup . i o
maschine schaumig schlagen. Dann die Eier zugeben und

, zoo‘gzMEei: die Masse noch einmal 2-3 Min. schlagen.
+ 2 TL Weinstein-Backpulver :  In einer weiteren Schiissel das Mehl mit dem Backpulver und
+ 1 krftige Prise Salz dem Salz vermengen und zu der Butter-Zucker-Mischung
+ 1009 kernige Haferflocken geben. Mithilfe eines Loffels vorsichtig unterriihren. Dabei
¢ 1009 zarte Haferflocken darauf achten, dass man nicht so stark riihrt, sonst werden

die Cookies nachher sehr hart. Zum Schluss die Haferflocken,
die gehackte Zartbitterschokolade und die Cranberrys unter-
heben.

Ein Blech mit Backpapier auslegen und groBBe Tropfen des
Teiges mit ausreichend Abstand zueinander auf das Blech
setzen und leicht andriicken, damit die Cookies ihre typische
Form bekommen. 12-14 Min. backen, anschlieBend auf einem
Gitter auskiihlen lassen.






WANDERTAG-

BULGURNALAT

Es ist Wandertag und wdhrend sich lhre Schiilerinnen und Schiiler den Bauch mit Gummi-
bdrchen und Schokolade vollschlagen, kénnten Sie zu diesem gut mitnehmbaren Bulgursalat
greifen. Einfach im Sitzen, Stehen oder beim Schiiler-Nachjagen geniefBen!

Fiir den Salat:

¢ 1259 Bulgur

¢ 125ml Gemiisebriihe

¢ 2 Gurke

¢+ 1 Handvoll Kirschtomaten

¢+ 8 schwarze Oliven ohne Stein
(z.B. Kalamata)

¢ 759 Feta

¢+ 5 Stiele glatte Petersilie

¢ 3 Friihlingszwiebeln

Fiir das Dressing:
¢+ 3 EL Olivendl
¢+ Saft von 2 Bio-Limette

¢+ Salz und Pfeffer

Fir den Salat den Bulgur in einen Topf geben und mit der
Gemiisebriihe einmal aufkochen lassen. Topf vom Herd
nehmen und den Bulgur zugedeckt ca. 20 Min. quellen lassen.

In der Zwischenzeit die Gurke schalen und wiirfeln.

Die Kirschtomaten putzen, halbieren und entstrunken.

Die Oliven ebenfalls halbieren und den Feta wiirfeln.

Die Petersilie abbrausen und trocken schiitteln, die Blattchen
abzupfen und klein hacken. Die Friihlingszwiebeln putzen
und in feine Ringe schneiden.

Fiir das Dressing Olivendl mit dem Limettensaft mischen
und mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Die Halfte des Dressings in einen Behélter (z.B. ein Glas)
geben. Dann nacheinander die Halfte des Bulgurs, der Gurke
und der Tomaten zufiigen. AnschlieBend einen Teil der Oliven
und des Fetas daraufschichten und den Salat mit Petersilie
und Friihlingszwiebeln toppen. Beim zweiten Glas wieder-
holen.








