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ir wu Unterm Baum im griinen Gras
Wir winschen lhnen t
schéne Osterfeiertage sitzt ein kleiner Osterhas!
) ) Putzt den Bart und spitzt das Ohr,
mit lhren Liebsten, macht ein Mannchen,
viele liebevolle Augenblicke guckt hervor.
und eine Menge Ostereier!

Springt dann fort mit einem Satz

schaut jetzt nach, was denn dort sei.
Und was ist's? Ein Osterei!

und ein kleiner frecher Spatz
TchiboCard Team Unbekannter Dichter

n

o1



02

D

0t . G D AT, D A D
L ———————— s — T . .
D Ll | T | | (<) . | | |
J : ‘ e o = o
Al - le V6 - gel sind schon da, al - le Vo - gel, al - el
0 # | | A7 D A D | A7 D A
V_#p [ I f I T — [ I f T I~
J i I I I I I [ I I I I
H—r—= T | o -
J
Welch ein Sin-gen, Mu -si- ziern, Pfei-fen, Zwit-schern, Ti - ri - liern!
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Fridh-ling will nun ein - mar- schiern, kommt mit Sang und Schal - le.

Wie sie alle lustig sind, flink und froh sich regen!
Amsel, Drossel, Fink und Star

und die ganze Vogelschar

winschen dir ein frohes Jahr,

lauter Heil und Segen.

Was sie uns verkiinden nun, nehmen wir zur Herzen:

alle wolln wir lustig sein,
lustig wie die Vdgelein,

hier und dort, feldaus, feldein,
springen, tanzen, scherzen.
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Selbstgemachte Ostereier sind
nicht nur ein Deko-Highlight

an den Feiertagen, sondern auch
ein tolles Geschenk fur Ihre
Liebsten - und sogar als kreative
Namenstischkarten einsetzbar.

Material
Bastelbeton
Leere Eier
Eierkarton
Acrylfarbe
Federn
Glitzer
Kleber

Ostereier aus Bastelbeton




Unterm Schirme, tief im Tann,
hab ich heut gelegen,

durch die schweren Zweige rann
reicher Sommerregen.

Plotzlich rauscht das nasse Gras -
Stille! Nicht gemuckt!

Mir zur Seite duckt

sich ein junger Has.

Dummes H&schen,
bist du blind?
Hat dein Naschen
keinen Wind?

Doch das Haschen, unbewegt,
nutzt, was ihm beschieden,
Ohren, weit zurlickgelegt,
Miene schlau zufrieden.

Ohne Atem lieg ich fast,

lass die Mucken sitzen;

still besieht mein kleiner Gast
meine Stiefelspitzen ...

Um uns beide -

tropf - tropf - tropf -

traut einténig Rauschen ...
Auf dem Schirmdach -

klopf - klopf - klopf ...

Und wir lauschen, lauschen ...

Wunderwirzig kommt der Duft
durch den Wald geflogen;
Haschen schnuppert in der Luft,
fuhlt sich fortgezogen;

Schiebt gemdchlich seitwarts, macht
Mannchen aller Ecken ...

Herzlich hab ich aufgelacht -

Ei, der wilde Schrecken!

Christian Morgenstern (1871-1914)
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Ostern wdre ohne ein
gemeinsames Frihstiick nur
halb so schon. Laden Sie Ihre
Familie und liebsten Freunde
ein und Uberraschen Sie sie
mit vielfaltigen Leckereien,

Zum Backen:
6 kleine Weckglaser

Butter zum Fetten der Weckglaser

1Ei
2 EL Milch
etwas Hagelzucker

die gliicklich machen.

Zutaten

250 ml Milch

709 Zucker

1 Wirfel Hefe (frisch), 40g
5009 Mehl Typ 405

1TL Vanille gemahlen (optional)

1/2 TL Salz |
2 Eier, Grope M |
60g Butter \
_— /
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Und so geht’s:

1.

2.

Erwarmen Sie die Milch in einem Topf und geben Sie, sobald sie lauwarm ist, die Halfte des Zuckers in die Milch.

Ldsen Sie die frische Hefe darin auf. Sobald sich alles aufgeldst hat, lassen Sie die Hefemilch 10-15 Minuten bei Zimmertemperatur
stehen bis sich Blasen bilden.

. Geben Sie alle anderen Zutaten wahrend der Wartezeit in eine Riihrschiissel.

. Nachdem die Hefemilch Blasen gebildet hat, giefen Sie diese zu den weiteren Zutaten und kneten Sie alles mit den

Knethaken des Handmixers 10-15 Minuten zu einem glatten Teig.

. Den Teig mit einem Geschirrhandtuch zugedeckt fiir 45 Minuten gehen lassen bis sich das Volumen des Teiges verdoppelt hat.

Achten Sie auf die Héhe der ausgewahlten Schiissel, da der Teig stark aufgeht.

. Den Teig auf einer leicht bemehlten Arbeitsflache kurz durchkneten und in 6 gleich grof3e Sticke teilen.

. Die Weckgldser mit etwas Butter einfetten. Die 6 Teigstlicke zu glatten Kugeln formen und in die Weckglaser geben.

Zugedeckt 20 Minuten gehen lassen.

. Backofen auf 200° C Ober-/Unterhitze vorheizen. Milch und Ei verquirlen und die Oberflache des Teiges mit

der Eiermilch bestreichen und mit dem Hagelzucker bestreuen. Auf der zweiten Schiene von unten fir zunachst
10 Minuten backen. Dann die Temperatur des Backofens auf 180° C herunterstellen und weitere 30 Minuten backen.
Nach 15 Minuten die Hefebrote mit Backpapier oder Alufolie abdecken, damit die Oberfldche nicht zu dunkel wird.

Alle Osterbrote in den Glasern gut auskihlen lassen. 09



Zutaten Teig:

370 g Karotten

2509 Mehl

59 Backpulver

200g Puderzucker

1 Tutchen Bourbon Vanillezucker
1/2 Bio-Zitrone (Abrieb)

1TL gemahlener Zimt

250 ml Pflanzendl

4 Eier

1809 gemahlene Mandeln
oder gemahlene Haselniisse

Zutaten Frosting:
600g Frischkdse
180 g weiche Butter
100 g Puderzucker

Dekoration:

Nach Belieben mit

kleinen Marzipankarotten
oder Streuseln dekorieren.

AupBerdem:
Backblech
ca. 40cm breit x ca. 30cm tief

Zubereitung Teig:
1. Heizen Sie den Backofen auf 180° C Umluft vor und legen Sie das Backblech mit Backpapier aus.

2. Die gewaschenen Karotten gut abtrocknen, fein raspeln und zur Seite stellen.

3. Den Puderzucker in eine neue Schissel sieben und dann die Eier und den Vanillezucker schaumig schlagen bis eine hellgelbe
Masse entsteht (Arbeitsschritt: ca. 4-5 Minuten).

4. Jetzt das Speisedl langsam hinzugiefen und dabei weiterriihren. AnschlieBend die geraspelten Karotten, den Zitronenabrieb, den Zimt
und die Mandeln dazugeben und unterriihren. Das Mehl mit dem Backpulver in einer separaten Schiissel im Vorfeld vermengen und
zUgig unter die restlichen Zutaten rihren. Wichtig: Nur so lange rihren, bis die Zutaten miteinander vermengt sind.

5. Den Teig gleichmapig auf dem mit Backpapier ausgelegten Backblech verteilen und fir ca. 20-25 Minuten auf mittlerer Schiene backen.
Mit einer Stabchenprobe kdnnen Sie feststellen, ob der Teig durch ist. Den Karottenkuchen aus dem Backrohr nehmen und vollstandig
auskihlen lassen.

Frosting:

Den Puderzucker in eine Schissel sieben. Die weiche Butter hinzugeben und die Zutaten so lange miteinander verrihren, bis die

Buttermasse heller geworden ist (Arbeitsschritt: ca. 4-5 Minuten). Den Frischkdse abtropfen lassen, portionsweise in die Buttermasse
hinzugeben und langsam weiterriihren. Das Frischkdse-Frosting mithilfe einer Kiichenspachtel gleichmapig auf dem Karottenkuchen verteilen.
Nach Belieben mit Karottenraspeln, Glitzerperlen oder Streuseln bestreuen oder mit Marzipankarotten verzieren.
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Ausmalen kann nicht nur Klein

und Grof richtig Spaf3 machen,
sondern man kommt auch wunderbar
zur Ruhe Uber die Feiertage!
Probieren Sie es gleich aus!

Ausgemalt von:

Datum:
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