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Zur Erinnerung an die Projekttage 

vom 22.-24. Mai 2017

Nudeln
1 kleine Tasse Mehl 

1 Ei

1 Esslöffel Öl

1 Esslöffel Wasser

etwas Salz (eine kleine Prise)

Verknete alle Zutaten sehr gut zu einem Teig. Mache auf ein Brett Mehl. Lege den Nudelteig darauf. Gib etwas Mehl auf den Nudelteig. Rolle mit einem Nudelholz den Teig ganz, ganz dünn aus. Schneide die Nudeln sehr klein und lasse sie trocknen. 

Wenn die Nudeln getrocknet sind, gib sie in kochendes, leicht gesalzenes Wasser. Lasse sie solange kochen, bis sie gar sind (weich). 
Tomatensoße
-Tomaten waschen, schneiden und im Topf mit wenig Wasser kochen

- danach durchs Sieb schütten

- in Topf mit Wasser abgesiebte Tomaten und Tomatenmark geben, etwas Öl, Gewürze (Salz, Pfeffer, Gemüsewürfel...)

- etwas Mehl in Wasser verrühren (im Messbecher), unter Rühren in kochende Tomatensoße geben (zum Andicken der Soße)
Obstsalat
Wasche das Obst. 

Zerkleinere es mit dem Messer. 

Presse Zitronen und Orangen aus.

Obst: Äpfel, Kiwi, Orangen, Bananen, Ananas, Kiwi, Weintrauben,...

Dinkelbrötchen
500 g Dinkelmehl

  40 g Hefe

1 Esslöffel Joghurt               kneten

1,5 Teelöffel Salz

250 g Wasser

  40 g Öl

1 Prise Zucker

- 10 Brötchen formen, in Mehl wälzen / in Körnern wälzen

- 20 Minuten am Blech gehen lassen

- Brötchen mit Wasser besprühen / bestreichen

Backzeit: 20 Minuten bei 200 ° C (Ober-/ Unterhitze)
Erdbeermarmelade
- 1 kg Erdbeeren waschen und zerkleinern und in einen Topf geben

- 500 g Gelierzucker hinzugeben, gut verrühren

- unter ständigem Rühren zum Kochen bringen

- bei starker Hitze 3-5 Minuten kochen lassen

- heiß in Gläser füllen 

Butter

Schlage eine Schlagsahne mit dem Rührgeräte so lange, bis Butter und Buttermilch entsteht!

Fertig!!!
Apfel-Crumble
Streusel:

100 g Butter (oder etwas mehr)  

 80g Zucker                        verkneten

150 g Mehl

600 g Äpfel vierteln, im Topf mit etwas Wasser kochen

Äpfel in gefettete Auflaufform geben!

Streusel darüber streuen

Backofen auf 180 Grad heizen; 25-30 Minuten backen 

Pizza

400 g Mehl

1 Teelöffel Salz

250 ml lauwarmes Wasser

3-4 Esslöffel Öl

20 g Hefe in lauwarmem Wasser auflösen

- Teig gehen lassen, belegen mit Zutaten (Tomaten, Pilze, Wurst, ... Käse)

· Backzeit:  20 Minuten bei 200 ° C (Umluft) 

Blaubeermuffins
Rezept für 12 Muffins

250 g Mehl

1 Esslöffel Backpulver

60 g gemahlene Mandeln

80 g Zucker

250 ml Milch

3 Eier

115 g weiche Butter

175 g Blaubeeren zum Schluss unterziehen (vorher mit den Fingern leicht andrücken, damit der Saft austreten kann)

Papierförmchen fürs Blech

- Papierförmchen in Muffinblech setzen und Backofen auf 200 Grad vorheizen

- Teig verrühren (Rührgerät)

- Teig in Förmchen verteilen

- Backzeit: 20-25 Minuten 
Schoko-Cupcakes
Rezept für 12 Muffins

1. 125 g weiche Butter und 125 g Zucker mit Rührgerät cremig schlagen

2. 2 Eier und 1 Tütchen Vanillezucker unter Masse rühren

3. 95 g Mehl, 30 g Kakao ( gesiebt) und 1 Teelöffel Backpulver unter Masse rühren

4. Teig in Förmchen geben

Backzeit: 15-20 Minuten bei 190 Grad

Schokocreme
(auf erkaltete Muffins geben)

- 85 g weiche Butter mit 175 g Puderzucker, 1 Tütchen Vanillezucker, 2 Esslöffel Kakao, 2 Esslöffel Milch cremig rühren (Rührgerät) 
- 60 g dunkle Schokolade schmelzen und abkühlen lassen und dann in die Masse rühren 

· Creme auf abgekühlte Muffins streichen, evtl. mit Schokostreuseln dekorieren
