	Backen mit Klassen

Die folgende Tabelle bietet Backbausteine. Die Klasse wird in 4/5er Gruppen aufgeteilt. Begrenzt ist das Backen dadurch, dass wie nur einen Backofen mit Umluft haben. Hat man also eine Doppelstunde eingeplant, dann sollte die reine Backzeit 60 Minuten nicht überschreiten.  Ansonsten hilft es die Rezepte der Gruppen 4 bis 5 zu halbieren oder  ein, zwei Schüler bleiben noch im Anschluss da und backen fertig. Dabei können sie auch die Plätzchen mit Kuvertüre überziehen. Eine weitere Möglichkeit wäre auch noch zwei Rezepte der Gruppe 3 bis 6 durch selbstgemachte Pralinen zu ersetzen. Silikonförmchen sind in der Schulküche. Dazu einfach Schokolade schmelzen, Popkorn hinzugeben und das ganz in Silikonförmchen geben. Ebenso gibt es in der Schulküche auch zwei Schokoladenbrunnen, die man einsetzen kann. Eine Gruppe backt dann keinen Plätzchen, sondern kümmert sich um den Schokoladenbrunnen und schneidet Obst. 
Viel Spaß, Georg Sahliger

	Rezept
	Zubereitungszeit
	Backzeit im Ofen
	Zutaten / Einkaufsliste

Bitte mitbringen: 

Küchenrolle,

Handtücher, 

Tütchen, falls Plätzchen mit nach Hause genommen werden sollen. 

	1
	Waffeln
	Eine Gruppe backt für die ganze Klasse
	keine
	500 g Zucker 

500 g Margarine, zimmerwarme 

10 Eier 
2 Pck. Vanillinzucker 

1000 g Mehl 

1 Liter Milch 

1 Pck. Backpulver 

Puderzucker zum Bestreuen


	2
	Schoko Crossies 

Das Rezept kann auch
problemlos verdoppelt werden.


	
	
	200 g  Schokolade 

60 g  Cornflakes 

10 g Butter 
60 g Mandeln, gehackt 
1 Pck. Vanillezucker


	3
	Englische Schoko-Cookies


	5 Min
	10 Min

170°C
	500 g
 Mehl

200 g
 Butter, oder Margarine, weich

500 g
 Zucker

1 TL
 Salz

4 
 Ei(er)

2 TL
 Backpulver

2 EL
 Wasser

4 EL
 Schokoblättchen, oder Schokotröpfchen

	4
	Haferflockenplätzchen
	5 Min
	10 Min

175°C
	500 g
 Haferflocken, kernige

4 EL
 Mehl

200 g
 Zucker

2 Pck.
 Vanillezucker

4 
 Ei(er)

1 TL
 Backpulver

250 g
 Butter, geschmolzen


	5
	Spritzgebäck
	25 Min
	10 Min
	250 g weiche Butter oder Margarine

125 g Zucker

2 Pck. Vanillezucker

1 Ei Größe M

3 Eigelb Größe M

250 g Weizenmehl

150 g. Speisestärke

	6
	Ausstechplätzchen
	15 Min, aber 1h Ruhezeit
	10-15 Min
	200 g Mehl (oder Weizenvollkornmehl)

100 g Butter

75 g Zucker (oder Rohrzucker)

1 Pck. Vanillezucker

1 Prise Salz

1 Ei (mittelgroß)


Einige Hinweise: 

· Lest die Rezepte gründlich durch und haltet euch genau daran.

· Damit ihr das Backen in der vorgegebenen Zeit schafft, müsst ihr die Aufgaben gut aufteilen und zügig arbeiten. (Erst lesen und besprechen, dann anfangen!)

· Arbeitet bitte sauber. Das heißt vor allem Hände waschen und Finger nicht abschlecken. 

· Nicht mehr gebrauchtes Geschirr und Werkzeug wird bitte direkt gespült, abgetrocknet und eingeräumt. 
Rezept 1: Waffeln                                                  Gruppe 1
reicht für ca. 30 Waffeln 
 SHAPE 



Formularende
	500 g 
	Zucker 

	500 g 
	Margarine, zimmerwarme 

	10 
	Ei(er), verquirlte 

	2 Pck. 
	Vanillinzucker 

	1000 g 
	Mehl 

	1 Liter 
	Milch 

	1 Pck. 
	Backpulver 

	
	Puderzucker zum Bestreuen


 Zubereitung

Die verquirlten Eier mit dem Zucker und der Margarine glatt verrühren, bis ein schaumiger Teig entsteht. Vanillezucker hinzufügen. 1000 g Mehl und das Backpulver dazugeben und verrühren, dadurch wird der Teig etwas klebrig. Zuletzt nach und nach die Milch unterrühren und so lange rühren, bis der Teig eine glatte und weiche Konsistenz hat. Sollten Klumpen im Teig sein, den Teig durch einen Sieb streichen. 
Richten: Waffeleisen, evtl. Verlängerungskabel, Servietten, Öl, Pinsel, Einen Teller und Gabel

In einem heißen Waffeleisen die Waffeln portionsweise backen und heiß servieren.
Variante: Im Winter Zimt unter den Teig rühren.


Einige Hinweise: 

· Lest die Rezepte gründlich durch und haltet euch genau daran.

· Damit ihr das Backen in der vorgegebenen Zeit schafft, müsst ihr die Aufgaben gut aufteilen und zügig arbeiten. (Erst lesen und besprechen, dann anfangen!)

· Arbeitet bitte sauber. Das heißt vor allem Hände waschen und Finger nicht abschlecken. 

· Nicht mehr gebrauchtes Geschirr und Werkzeug wird bitte direkt gespült, abgetrocknet und eingeräumt. 
Rezept 2: Choco Crossies                                      Gruppe 2

Formularbeginn
Zutaten 
Formularende
	60 g 
	Cornflakes 

	200 g 
	Schokolade 

	10 g 
	Butter 

	60 g 
	Mandel(n), gehackt 

	1 Pck. 
	Vanillezucker 


Zubereitung

Cornflakes mit der Hand zerkleinern. Die Schokolade im Wasserbad oder kurz in der Mikrowelle schmelzen. Die Butter in einer Pfanne erhitzen, Mandeln und Vanillezucker hinzugeben, karamellisieren (auf einer niedrigen Stufe), bis die Mandeln goldbraun sind. „Karamelisieren“  heißt, dass der Zucker leicht braun werden darf, aber nicht verbrennen soll.

Dann zu den Cornflakes geben und gut durchrühren. Nun die geschmolzene Schokolade drüber geben und gut umrühren. 

Zum Schluss auf ein Stück Backpapier mit einem Löffel kleine Häufchen legen, danach kaltstellen. Achtung beim Karamellisieren der Mandeln, das geht sehr schnell. 

Richten: Herdplatte, Topf mit Wasser, Metallschüssel, Teigschaber, 2 Löffel

Tipp:  Variieren Sie mit den Schokosorten und nehmen sie nicht nur Zartbitter, sondern auch Vollmich, weiße Schokolade. 

Einige Hinweise: 

· Lest die Rezepte gründlich durch und haltet euch genau daran.

· Damit ihr das Backen  in der vorgegebenen Zeit schafft, müsst ihr die Aufgaben gut aufteilen und zügig arbeiten. (Erst lesen und besprechen, dann anfangen!)

· Arbeitet bitte sauber. Das heißt vor allem Hände waschen und Finger nicht abschlecken. 

· Nicht mehr gebrauchtes Geschirr und Werkzeug wird bitte direkt gespült, abgetrocknet und eingeräumt. 
Rezept 3: Englische Schoko-Cookies                 Gruppe 3

Formularbeginn
Zutaten 
Formularende
	500g 
	Mehl

	200 g 
	Butter oder Margarine, weich

	500 g 
	Zucker

	1TL  
	Salz

	4  
	Eier

	2TL  
	Bachpulver

	2EL 
	Wasser

	4EL
	Schokobällchen oder Schokotröpfchen


Zubereitung
Butter mit dem Mixer schaumig rühren und Zucker hinzugeben, damit er sich auflöst. Salz hinzugeben und nacheinander die 4 Eier und das Wasser hinzugeben. Das Backpulver mit dem Mehl mischen und in die Schüssel sieben. Das Mehl unterheben und die Schokoplättchen hinzugeben. Mit 2 TL Teig jeweils ein Plätzchen herstellen und auf ein Backpapier in die Küche legen. Bei 170°C etwa 10 Minuten goldbraun backen.  
Tipp: Wer mag, bestreicht die Cookies mit geschmolzener Vollmilch- oder weißer Kuvertüre.
Einige Hinweise: 

· Lest die Rezepte gründlich durch und haltet euch genau daran.

· Damit ihr das Backen in der vorgegebenen Zeit schafft, müsst ihr die Aufgaben gut aufteilen und zügig arbeiten. (Erst lesen und besprechen, dann anfangen!)

· Arbeitet bitte sauber. Das heißt vor allem Hände waschen und Finger nicht abschlecken. 

     -    Nicht mehr gebrauchtes Geschirr und Werkzeug wird bitte direkt gespült, abgetrocknet

          und eingeräumt. 
Rezept 4: Haferflockenplätzchen                         Gruppe 4

Formularbeginn
Zutaten 
Formularende
	500g 
	Haferflocken, kernige

	200 g 
	Zucker

	4EL
	Mehl

	2 Pck. 
	Vanillezucker

	4  
	Eier

	1TL  
	Bachpulver

	200 g 
	Butter, in der Mikrowelle geschmolze


Zubereitung
Alle Zutaten, außer der geschmolzenen Butter, miteinander verrühren. Dann die geschmolzene Butter zugeben und verrühren. Mit zwei Esslöffeln kleine Häufchen auf ein mit Backpapier in der Schulküche setzen. Etwas Abstand zwischen den einzelnen Plätzchen lassen, da sie beim Backen ein wenig auseinander laufen. Im Backofen ca. 10-12 Minuten goldgelb backen. Sie sollten nicht zu dunkel werden, da sie sonst zu trocken werden.

Tipp: Mehl auch durch Vanillepudding ersetzbar!
Einige Hinweise: 

· Lest die Rezepte gründlich durch und haltet euch genau daran.

· Damit ihr das Backen in der vorgegebenen Zeit schafft, müsst ihr die Aufgaben gut aufteilen und zügig arbeiten. (Erst lesen und besprechen, dann anfangen!)

· Arbeitet bitte sauber. Das heißt vor allem Hände waschen und Finger nicht abschlecken. 

· Nicht mehr gebrauchtes Geschirr und Werkzeug wird bitte direkt gespült, abgetrocknet und eingeräumt. 
Rezept 5: Spritzgebäck                                   Gruppe 5

Formularbeginn
Zutaten 
Formularende
	250g 
	Weiche Butter oder Margarine. Bei Bedarf in der Mikrowellle weich erhitzen

	125g 
	Zucker

	2 Pck.
	Vanillezucker

	1  
	Ei Größe M

	3 
	Eigelb Größe M

	250g  
	Weizenmehl

	150g 
	Speisestärke


Rezept war nicht toll, da der Teig zu hart war und sich kaum ausdrücken lies. 

Einige Hinweise: 

· Lest die Rezepte gründlich durch und haltet euch genau daran.

· Damit ihr das Backen in der vorgegebenen Zeit schafft, müsst ihr die Aufgaben gut aufteilen und zügig arbeiten. (Erst lesen und besprechen, dann anfangen!)

· Arbeitet bitte sauber. Das heißt vor allem Hände waschen und Finger nicht abschlecken. 

· Nicht mehr gebrauchtes Geschirr und Werkzeug wird bitte direkt gespült, abgetrocknet und eingeräumt. 
Rezept 6: Ausstechplätzchen                                 Gruppe 6

Formularbeginn
Zutaten 
Formularende
	200g 
	Mehl (oder Weizenvollkornmehl

	75g 
	Zucker

	100g.
	Butter

	1 Pck. 
	Vanillinzucker

	1 
	Prise Salz

	1  
	Ei M


Zubereitung
	Ausstechplätzchen

Sieben Sie das Mehl in eine Schüssel und geben Sie den Zucker, Vanillezucker und das Salz hinzu. Nachdem alles gut miteinander vermischt wurde, geben Sie das Ei sowie die Butter (am besten in kleine Würfel zerteilt oder in Flöckchen) in die Mischung und rühren mit Hilfe eines Knethakens alles gut durch. Wenn sich die Zutaten zu einer krümeligen Masse verbunden haben, kommt ein kleines bisschen Arbeit, denn nun wird der Teig mit der Hand geknetet. 

Erst wenn Sie eine gleichmäßige Verbindung der Teigmasse hergestellt haben, formen Sie eine Kugel und lassen den Teig für mindestens eine Stunde ruhen. Je nachdem, ob Sie später Plätzchen ausstechen oder Formen ausschneiden wollen, geht dies einfacher, wenn der Teig im Kühlschrank gelagert wurde. Die Plätzchen auf Backpapier in die Schulküche setzen. Backen Sie die Plätzchen im vorgeheizten Backofen bei 160 Grad Umluft je nach Größe und Dicke zwischen 10-15 Minuten.



	Einkaufsliste

	
	Gruppe 1
	Gruppe 2
	Gruppe 3
	Gruppe 4
	Gruppe 5 
	Gruppe 6
	Gesamt

	
	Schoco Crossies
	Waffeln
	Englische 

Schokocookies
	Haferflocken-

plätzchen
	Spritz-gebäck
	Ausstech-

plätzchen
	

	Mehl
	
	1000
	500
	4 EL
	250 g
	200
	2 Kilo Mehl



	Eier
	
	10
	4
	4
	4
	1
	26 Eier



	Butter
	10
	
	200
	250
	250 g
	100 g
	1 Kilo Butter



	Magarine
	
	500
	
	
	
	
	500 g Magarine



	Zucker
	
	500
	500
	200
	125 g
	75 g Zucker
	2 Kilo Zucker



	Vanillezucker 
	1
	2 
	
	2
	2 Pck.
	1 Pck.
	8 Pck. Vanille-

zucker

	Milch
	
	1
	
	
	
	
	1 Liter Milch



	Backpulver
	
	1
	2 Tl 
	1 Tl
	
	
	3 Backpulver



	Puderzucker
	
	1
	
	
	
	
	1 Pck.



	Schokolade
	200
	
	
	
	
	
	200 Schokolade



	Kuvertüre
	
	
	
	
	150
	
	150 Kuvertüre



	Cornflakes
	60
	
	
	
	
	
	60 Cornflakes



	Mandeln
	60
	
	
	
	
	
	60 g Mandeln



	Salz
	
	
	1 TL
	
	
	1 Prise
	Salz



	Schoko-plättchen
	
	
	4 El
	
	
	
	100 g Schoko-

Plättchen

	Haferflocken
	
	
	
	500
	
	
	500 g Hafer-

Flocken

	Speisestärke
	
	
	
	
	150 g.
	
	150 Speise-stärke

	Öl
	
	
	
	
	2 TL
	
	2 Tl Öl
 


