INSEL-NEWSLETTER (o | reses
AWO Schulerbetreuung

an der Hans-Quick-Schule Ostern 2024

\_
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.\ E&‘E Letzter Schultag vor den Osterferien

Am Freitag, den 22.03.2024, ist der letzte Schultag vor
den Osterferien.
Die Inselbetreuung endet an diesem Tag flr alle Kinder

um 14:30 Uhr. j
/ _ Ferienbetreuung Ostern \
3 ‘“53}% Von 2.4.-12.4.2024 findet
® @?; “  unsere Osterferienbetreuung statt.
%"

* Alle angemeldeten Kinder haben
hierflr eine Bestatigung erhalten.
Zeitnah wird es auch noch eine Ferieninfo geben.
Wir freuen uns auf schone gemeinsame Tage mit lhren Kindern.
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Impressionen aus




Pustebilder fur Ostern

Pustebilder sehen nicht nur ) B
wahnsinnig cool aus, sie machen “
auch in der Herstellung enorm viel SpaB

Du bendtigst fiir die Leinwand Pustebilder:
*Leinwande

*Osterschablonen aus Tonpapier
*doppelseitiges Klebeband

*Wasserfarben

*Pinsel

*Wasser

*Strohhalm

So funktioniert die Pustetechnik:
1.Schablone mit Klebeband auf der Leinwand befestigen.
2.Wasserfarben mit viel Wasser anrihren.

3.Mit einem Pinsel an einer kleinen Stelle Wunschfarbe
auftragen und direkt mit einem Strohhalm in die gewinschte
Richtung pusten.

4.Rund um das Motiv fortfahren.

Wichtig: Die Farbe trocknet auf der Leinwand sehr schnell.
Gehe deshalb in kleinen Schritten voran.

5.Bild trocknen lassen.

6.Schablone l6sen.

7.Falls Farbe unter das Motiv gelaufen ist, neue/saubere
Schablone mit Bastelkleber dauerhaft befestigen.

Info: Bei uns ist Farbe oder die Schablone gelaufen, deshalb
haben wir eine neue Schablone auf der Leinwand befestigt.
Das stort optisch nicht.

Viel Spall beim Ausprobieren ©



Osterei Platzchen i i i

Zutaten '@;ﬁﬁg‘ : S

Fir den Teig:

- 150g Mehl -

-1 Msp. Backpulver P ,n:gﬁ iz@ ﬁf‘?"i‘f’

- 50g Zucker ¥ ?%%ﬁ‘ :

- 1 Pck. Vanillezucker

- 100g Butter oder Margarine AT

Fiir die Verzierung: "?ﬁ%;% m;‘?f;,.

- bunte Streusel i i {’:§§, :

- 125g Puderzucker ke o wd

- 2 EL Zitronensaft Effg ;%f‘l‘s’;, ~

- weiler Fondant ‘ Loy W,

o e

Zubereitung:
Schritt 1

Heize den Ofen auf 180 Grad Ober/-Unterhitze vor. Dann kimmerst du dich um den Teig. Gib dazu
alle Zutaten in eine Schiissel und knete sie mit den Handen zu einem glatten Teig. Rolle den Teig mit
einem Nudelholz auf einer bemehlten Arbeitsflache aus und stich mit der Ausstechform viele kleine
Ostereier aus. Verteile die Platzchen auf dem Backblech und gib sie fiir ca. 12 Minuten in den Ofen.
Lass sie anschlieBend abkuhlen.

Schritt 2

Mische den Zuckerguss an, indem du Puderzucker und Zitronensaft miteinander verrihrst. Der
Zuckerguss sollte relativ dickfliissig sein, damit er spater gut an den Platzchen haftet. Gib bei Bedarf
einfach noch etwas Puderzucker dazu, falls er zu diinn ist. Rolle dann den Fondant mit einem
Nudelholz diinn aus und stich mit der Ausstechform ein paar Eier aus. Die kannst du dann noch nach
Lust und Laune halbieren, ein Zickzackmuster in die Rander schneiden oder was dir sonst noch so
einfallt.

Schritt 3

Jetzt geht es ans Verzieren. Bestreiche die Platzchen mit einer Schicht Zuckerguss. Am besten geht
das mit einem Backpinsel, du kannst aber auch einfach einen Léffel 0.A. nehmen. Driicke dann den
Fondant auf dem Zuckerguss fest und bestreue die Aussparungen mit bunten Streuseln. Jetzt muss
der Zuckerguss nur noch einen Moment trocknen und schon kannst du die hiibschen Ostereier
servieren.



