Ostern 2020

Ligbe Schilerinnen und Schiler

Ostern steht schon bald vor der Tor., Falls ihr Lust habt euch in der Kiche
kreativ auszuleben, habe ich euch folgende ldeen zusammengestelit:

Zopf - Schnelles Ostertdrtchen — Brioches

Viel Spass beim Backen, Ausprobieren und Geniessen! lch wiinsche euch =in
schones Osterfest und erholsame Ferien.

Das Osterfest

Das Osterfest ist das difeste Fest der Christen und reichi bis fief ins alte Testament zurlick, bis
ins 4. Jahrhundert.

Der Wame disses schénen Frihlingsfestes, das eine Vorghnung auf lichterfillte Tage,
wamende Sonnensirahlen und heifere Menschen bietef, dirffe von der germanischen
&ottin des Lichies |, Ostara” oder , Eosfre” abgeleitef sein.

fum Dank dafir, doss der lange kalfe Winfer endiich vergangen war, brachfen die
Germanen irer Frohlingsgdifin Opfer in Form von ersfen Mdrzhasen und bunfbemalien Eiern
dar. Sie befrachitefen das Ei als Symbol der Fruchtbarkeit, denn aus ihm entstand immer
wieder neuves Leben.

MNach biblischer Ueberieferung wurde Chrisfus an Karfreitag gekrevzigt. Deshalb ist fir dis
Christen der Todestag des Hermn der hichste kirchliche Feiertag und wird in stiller Besinnung
begangen. In vislen Gegenden halten sich auch heute noch viele an Fastengebote, die
tierische Produkie, Feifiges und Sdsses bis zu Ostern untersagen.

An Osfersonnitag wird dann mit der Auferstehungsfeier die Fastenzeit beendet. Friher war es
Ublich, nichfem zur Frihmesse in der Kiche zu erscheinen. denn dort fand dann die
Jpeisenweihe staft. Ein Kérbchen wurde mit einem besonders schdnen Tuch ausgelegt und
mit Brot, 5alz. Eier. S5chinken und Butiter besticki. Nachdem der Priester die Iufaten geweiht
haite, wurden sie dann zum Osterfrihstick verzehri.

Dieser Brauch ist sich bis heute im Kern dhnlich geblieben. Denn in vielen Familisn tifft man
sich am Osfersonntag zu siner reich geschmickien Tafel zum Brunch. Man sifzt beisammen,
schwalzt, lacht und geniesst die vielen Leckereien. Der Tisch wird liebevoll mit dsterichen
Symbolen geschmickt und nirgendwo darf der Osterhase fehlen! Denn erist schon seit je der
Ueberbringer der Eier — wahrscheinlich deshab, weil seine Jippe einer der fruchibarsfen ist.

Ostersonntag ist im Kalender immer am ersten Sonntag nach dem ersten Vollmond nach
Frihlingsanfang. Und bei gufem Welfer kann man dann neben dem ifraditionelien
Eiertitschen auch die bunfen Osfemesti im Garten versiecken oder lange ersfe
Frihlingsspaziergdnge unfermnehmen.



Brioche (ca. 8-10 stick)

Vorteig :
400g Mehl
20g Hefe
2 B Zucker
1 dl Mich

Mehl in eine Schissel geben, eine Mulde eindricken. Hefe, Zucker und Milch
in der Mulde zu einem dUnnen Brei anrUhren, mit wenig Mehl bestreuen.
Stehen lassen, bis der Brei schdumt.

Brioche Teig:

1Tl Salz

150 g Butter, weich

2 Eier

1 Eigelb zum Bestreichen

Salz, Butter und Eier beigeben, mit einer Kelle zu einem weichen, glatten Teig
kneten. Zugedeckt ca. 1 Std. aufgehen lassen.

% des Teiges in die vorbereiteten Formchen geben. Den restlichen Teig zu
Kugeln formen, die Teigmitte in den Férmchen eindricken und Kugeln
hineinsetzen. Nochmals kurz aufgehen lassen, mit Eigelb bestreichen.

Backen:
Ca. 25 Min. in der unteren Hdlfte des auf 200 Grad vorgeheizten Ofens.
Herausnehmen, leicht abkUhlen lassen, dann aus den Férmchen nehmen.




Schnelles Ostertortichen ¢ 24-2¢ cm

Mirbeteig/Kuchenteig:
Teig in runde Kuchenform einpassen.
Wichtig: genigend hoher Rand formen und Boden mit Gabel einstechen.

Fillung:

150g Rahmquark

2EL  Rahm

2EL  Zucker

1 Eigelb

%2 EL Maizena alle Zutaten in einer Schussel mit dem
Schwingbesen schaumig rihren

1 Zitrone (Schale) gut waschen, Schale dazu raffeln

30g Mandeln, gemahlen zugeben

2EL Rosinen dazu mischen

1 Eiweiss mit dem Mixer in kleinem Massbecher
zu Schnee schlagen und sorgfaltig unter
die Masse ziehen (mit Gummischaber).

Backen:

Umluft/Unterhitze, zweitunterste Rille, 200 Grad, ca. 20 Minuten

Puderzucker Uber die erkalteten Ostertérichen sieben
Und mit Zuckereili dekorieren




Sonntags-Zopf

SuUsser Hefeteig:

500g Weissmehl

2 KL Salz
75g weiche Butter

Y2 Hefewlrfel
1 KL Zucker

2.5dl warme Milch
1 E

in eine Schissel geben, eine Mulde
Mache

auf dem Mehlrand verteilen

in die Mulde broseln

zur Hefe geben

in die Mulde geben. Die Zutaten
von der Mitte her gut vermischen.

Teig auf dem Tisch gut kneten, bis er glatt und geschmeidig ist. Zugedeckt an

der Warme aufgehen lassen.

Formen:

1. forme zwei dUnne Teigstrange
2. Uber's Kreuz hinlegen

3. die beiden Strange vis G vis
kreuzen, ca. 5 mal wiederholen

4. auf ein mit Papier belegtes Blech
geben

Geflochtener Zopf nochmals aufgehen lassen, dann mit Eigelb bepinseln und

backen.

Backen:
Im auf 200°C vorgeheizten Ofen (Umluft)
ca. 30 Minuten backen.




