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Die Bedeutung von Ostern kurz erilivt:

was felern die Christen an Ostern?
Awn Ostern felern die Christen die Auferstehung Jesus Christus -
es lst somit das wichtigste Fest i Christentuom.

© was hat der Hase wmit Ostern zu tun?

Der Osterhase hat selnen Ursprung aus der heldnischen Zeit.
Dort galt er als Bote des Fridhlings.

Erst i 17, Jahrhundert war erstimals die Rede vom Osterhasen,
der die Eler bringt, was spiiter vor allem durch die
sithwarenindustrie weiterbeforoert wurole.

welche Bedeutung haben die Osterfelertage?

Der Grimdonnerstag erbnnert an das letzte Abendmahl, dass
_Jesus it selnen Jungern gefelert hat.

Der Karfreltag evinnert an die Kreuzigung Jesu.

Der Ostersonntng evinnert an die Auferstehuung Jesus Christus

vow den Toten.

Der Ostermontng dient als ,Erwelterung der Osterfrende”.

welche Bedeutung hat das Osterlamm?
pas Osterlanum ist das Symbol der Auferstelung
_)esu Chvistl.

wie lange dauert die Osterzeit?
nsgesavnt dauert die Osterzelt 50 Tage
und endet mit dem Pfingstfest.




Osterhasen

Zutaten:

400 g \weizenmehl Type 405
1000 Zucker weib

109  vanillezucker

1Pr.  Salz

2 El

2000 TButter

Eigell, Mileh und Zuckerstreusel zum verzieren

Zuberettung:

1. Alle Zutaten zu einem Mitrbtelg verarbeiten.

2. die Zutaten wmit den Hinoen kurz durchieneten, sodass glatter
Telg entsteht

3. Telg n Frischhaltefolie ebnwickeln und 20 mind. tn den
Kithlschrank zum Kithlen Legen

4. Eln Blech mit Backpopler auslegen

5. Btwas Mehl auf der Arbeitsfliche verteilen und den Teig
gleicnmirhig dick ausrollen

&. Die Pliitzehen platzsparend ausstechen und auf das Backpapier
legen

F. 1 EL Elgelb wno 1 EL Mileh mitelnander vergquirlen und die
Plitzchen damit bepinseln wnd mit Zuckerstreusel delorieren

€. Bel 200°C Ober- Unterhitze ca. 10-12 Minuten backen und auf
elnem Kuchengitter auskithlen lassen.
= Erglbt ca. = Bleche



Gesundle Osterhasen

Zutaten:

200 ¢ Dinkelmehl Type 1050
509  gemahlene Mandeln
49 Trockenhefe

gowml  Apfelsaft

509  Margarine

1Pr. Salz

100 ¢ Mbhre

1 Elgelb

Plnienkerne fir die Schnurhanre und Rosinen fitr Augen
uno Nase

Zuberettung:

1. Das Mehl mit den Mandeln und der Trockenhefe in elner
Schitssel vermisehen. Den Saft erwiirmen wnd die Margarine
darin schimelzen Lassen. Das Salz hinzuflgen.

2. Die Mdhre schiilen und feln retben. Dle Mdhrenraspel wnter olie
Soft-Butter-Mischung rithren. Den Mix zum Mehl gieben wnod
so lange miteinander verkmeten, bis sich der Telg vom
Schitsselrand List. Den Telg it etwns Mehl bestiivdben und an
elnem warmen Ovt ca. 30 Minuten gehen Lassen.

2. ElnBackblech mit Backpapier auslegen.

Aus dem Telg 4 Osterhasen formen: Je elne flach geditickte
Telglkugel als Kirper, aus klelneren Telgkugeln Belne, Arme
wnd Kopf mit Ohren.

4. Das Elgelb mit 2 EL wasser verguirlen, die Hasen damit
einpinselin.

Mit Rosinen die Augen und das Schniiuzehen dekorieren, aus
Pinlenkernen die Schurhanre legen.

5. Dos Blech mit den Hischen tn den kalten Backofen schieben,
200 Grad Ober-/ Unterhitze elnstellen wnd darin bn 20 Minuten
goldbraun backen.



Osterlamm mit Popeornfell

Z utatewn (fir die braune Silion-Backform):

2909 welzenmehl Type 405
e0 g Malsstiirike

2409  Backpulver

1 Pr. Salz

& Eler

2600  Margarine

2109 Zucker weib
150 g weibe Kuvertiire
200¢ Popeorn sich (entweder selbsthergestellt odler Fertigprodukt)

Zubereltung:

1. Zuerst elnen Rithrtelg zubereiten, dazu das Mehl mit dem
Backpulver, der Stirke wad dem Salz vermdschen.

2. Als nichstes die Eler trennen und das Elklar zu steifem Schnee
schlagen.

3. Inelner welteren Schiissel die Margarine cremig rithren, die
Eldotter elnzeln elnrihven, Zucker hinzufligen alles schin
cremly rithren. Dle Mehl-Stiirire-Mischung untervithren.

Bel Bedarf noch etwas Vanilleextrakt wnd elne Prise abgeriebene
Zitronenscehale einrieseln Lassen. Den Elschnee vorsichtig
unterheben.

4. Dble Laumform (auch die Siltkonform!) mit Margarine
ausstrelchen wnd den Telg elnfiillen.
wm vorgehelzten Ofen auf dem Rost mittlere Schiene bel 120°C,
Ober-/ Wnterhitze fitr ca. 45 Minuten backen. (Stibchenprobe).

5. Dann aus dem Ofen nehmen, auskidhlen Lassen, stirzen und
vorsichtig aus der Form Lisew. Danach gut auskithlen Lassen.

6. wihrenddessen die weibe Kuvertitre tber elnem Wasserbao
schmelzen.

7. bas ausgekihlte Lamm auf elner Senvierplatte oder fhnlichem
aufstellen, dann gut mit der weiben Sehokolade bepinseln und
schnell das fertige Popeorn als Fell darauf kleben.



vegawnes osterlamm ohne Z ucker

Zutatew:

100 ¢ gemahlene Haselnisse
809  Dinkelmenl Type 1050
F4 9  Vanillepuddingpulver
eoml  Rapsol

200¢ Apfelmark

g9 Backpulver

Zubereltung:

1. Dle Nusse, das Mehl, das Puddingpulver wund das
Backpulver miteinander vermischen.

2. Apfelmark und Rapsil mischen und zu den trockenen
Zutaten geben.

2. Kuwrz alles wmit ebnem Liffel vermengen.

4. Dle Form (Zenker Backform) mit etwas Ol elnfetten, mit
Mehl bestiiuben und den Telg einfiillen.

5. lm vorgehelzten Backofen bel 1€0 °C Ober-Unterhitze ca.
25 Minuten backen.

6. Kurz abkithlen lassen, dann aus der Form Lisen.
(9of. mit etwas Puderzucker bestreuen ©)



Carrot Cake BLtes

Zutaten:

559

759

160 0 Datteln entstelnt

209
20 9
1TL

Relswatfeln

walnlisse

Kokosraspeln

Mihre

Zlmt

Y2TL Ingwer

/2T Kardamom

Iy

welbe Kuvertie

Zuberettung:

1.

2.

Méhre sehiilen wnd mit dew restlichen Zutaten (avcher
Kuvertiire) in elnen Hochleistungsmixer geben.

Alles zu elner kriumeligen Masse zerklelnern. Sollte die
Masse zu trocken sein, gaf. wasser oder Ahornsivup
Zugeben.

Aus der Masse 20 gteichgmﬂe Billchen formen uno zum
Kidlen tn den Kihlsehrank geben

Kuvertiire schimelzen und die Kugeln damit verzieren.
Die Billchen kinnen noch mit Kokosraspeln,
Plstazienstitcke oder Haselniisse verziert werolewn.



cemiise Palkoras mit Minzsobe

Zutaten fir die qemitse Pakoras:

250 ¢ Blumenkohl

250 ¢ Poprika

100 ¢ Zwiebeln

400 ¢ Kichererbsenmenl
450 ml wasser (ca.-Angabe)
1TL Goaram Masala

27TL  Korltander

Salz, chill nach Bedarf

Rapsil zum Ausbacieen

Blld €

Zuberettung:

1. Blumenkohl, Paprika wnd Zwiebeln feln hacken.

2. Restliche Zutaten zu elnem cremigen Telg verarbelten, dabel
das wasser wach vt nach reingeben, nicht dass der Telg zu
flitssig wivd.

2. Das Gemiise untermischen, sodass alles mit der Masse bedeclkt
lst.

4. Olinelner Planne erhitzen und den Pakoras-Gemilisetelo
essloffelweise in das heibe EL geben und ausbacken.

5. Fertige Pakoras auf elnem Kichewkrepp abtropfen lassen.

Zutatew fir die Minzsobe:

Zubereitung:
109 Minze, frisch Minze waschen und klein
2009 Naturjoghurt 1,5% Fett hacken. Mit den restlichen
o T  Salz Zutkaten verriiren, gof.

, kuwrz durchpitrieren - aber
1Tl Kt

Vorsieht wird schnell flitssig.
Chill wach Bedarf



M’Lwi-Partg-qu’whes

Zutatew:

Flr 12 Muffinfrmehen:

100 g
1TL
50 g
25 ml
20 g
o TL

welzenmenl Type 405
Backpulver
Magerquark

Mileh 1,57 Fett
Rapsol

Salz

Fett fir die Silikon-Muffinformehen

Fir den Belag:

100 g9  Paprikaschote rot

100 9  Paprikaschote, gelb

1000 Lauch

3009  Zwiebel

59 Rapsil zum Braten

5009  gttrocknete Tomaten
(in &)

Flr den quss:

150 ¢ Schmand

259 ElL

500  Edawmer 30% Fett i Tr.
oerieben

/= TU Paprikapulver rosenscharf

1TL  Paprikapulver, edelsich

n.B.  Salz, Pfeffer und Oregano

Dle Telgzutaten verkmeten und elnen geschmeldigen, nicht wmehr
klebenden Quark-OL-Telg herstellen. Muffin-Siltkonformehen
einfetten und den Telg gleichmirbio in die Formehen verteilen
(abwiegen!), dabel jeweils auch elnen kleinen Rand andricken.
Poprika wnd Lavch putzen wnd wasehen, Zwiebel schillen, alles fein
hacken und tn elner Pfanne mit etwas Ol ca. 5 Minuten andiinsten.
Dle getrockneten Tomaten abtropfen Lassen, in klelne Stitckee
schnelden und zum Gemdiise geben.
Dle qusszutaten wmitelnander vergquirlen wnol ebenfalls mit dem
Genmiise vermischen. dle Fullung dann in die Muffinmulden geben.
m vorgehelzten Backofen bel 120 “C Ober-/Unterhitze ca. 20 - 25
Minuten backen.
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Frihlingssalat wmit griunem Spargel

Zutaten:

Fir 4 Portionen:

500 ¢ griuner Spargel
25009 Mini-Mozzavella
2509  Cherrytomaten

40 ¢ Pinlenkerne

20¢  Friilingszwiebeln

200  Olivensl
159  Balsawico bianco

Salz, Pfeffer, Zucker

Zubereltung:

Zuerst den Spargel waschen und die holzigen Enden entfernen. m
Ansehluss in mundoerechte Sticcke schnelden.

Danach die Pinlenkerne ohne Fett in elner beschichteten Pfanne bel
mittlever Temperatur visten.

Die Pinlenkerne aus der Pfanne nehmen, etwas Ol in die Pfanne
geben wnd den Spargel anbraten. Mit Salz, Pleffer wnd Zucker
witrzen und bel vegelmibigem Lnritnren 10 Minuten braten.

n der Zwischenzeit die Cherrytomaten halbieren, den Mozzarella
wundl die Fridhlingszwiebeln klein schneiden wnd alles zZusammen tn
eine Schitssel gegeben.

Fiur das dressing OL und Balsamico gut vervidiren und wmit Salz,
Pleffer und etwas Zucker abschmecken.

Den fertigen Spargel, sowle das Dressing wmit in die Schitssel geben
und im Kithlschrank gut durchziehen lassen.

Salat in kleine Glitschen abflllen.
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Evrdbeer-Kokos-Dessert

Zutaten:

Fir € Portionen:

€00 g Naturjoghurt 1,5% Fett
200 ¢ Kokosmileh
g9 vanillezucker

Q009  Zucker

& Blott Gelatine

50 Zitronensaft
600 ¢ Erdlbeeren
129  Zucker

109 Kokosraspeln

Minze als Delo

Zuberettung:
Dle Gelatine zundichst bn kaltem \Wasser ca. 10 Minuten ebnweichen.
n der Zwischenzelt den Joghurt mit der Kokosmileh wnd dewm Zucker
glattrithren.
Gelatine b wasserbad auflisen und etwas von der Joghurt-Kokosereme
hinebnrthren flor den Temperaturausgleich.
Dann die Gelatinemasse in die vestliche Joghurt-Kokoscreme geben wnd
gut verrtdhren.
Dle Creme in Schiilehen oder Glischen abfidllen wnd kaltstellen.
Evdbecren waschen, den Stiel entfernen und 4 Stiick als Peko zur Selte
Llegen.
Die restlichen Erdbeeren mit Zucker wund Zitronensaft pivieren.
Sobald die Kokoscreme fest geworden ist, die Evolbeersobe darauf
vertellen unol mit Minze, Kokosraspeln und Erdbeerhiilfren dekorieren.
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Schoko-Crossie-Nester

Zutaten fitr 14 Stiick:

509  Vvollmilchschokolade
5009  Zartbitterschokolade
gog  Comflakes

200  Mandelstifte

Zubereitung:

1. Schokolade hacken und in elner Schiissel auf dem Wasserbad
schwmelzen.

2. Die geschmolzene Schokolade mit den Cornflakes wnd den
Mandelstiften vermengen.

2. Mitzwel Teelbffeln kleine Hiufchen auf eln Backpaplier setzen
wnd in die Mitte jeweils eine Mulde driicken.

4. Dle ,Nester in den Kithlschrank geben und am Ende mit
bunten Schokoelern dekorieren.
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Quellen:

Bild 1:

https://www.canva.com/design/DAF-qGfh6js/dH1ZFQBYSyBn3ros77HTKA/edit
aufgerufen am 13.03.2026

Alle weiteren Fotos wurden von Lisa Wehner aufgenommen.
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