
Weihnachtsgebäck

1a. 	 So macht man Plätzchen zum Ausstechen.
	 Schau dir die Fotos zu einem Rezept an. Lies dann das Rezept in Nummer 1b und löse die Aufgaben.
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Gib 200 Gramm Mehl, 100 Gramm 

weiche Butter, 100 Gramm Zucker,  

1 Ei und 1 Prise Salz auf eine  

Arbeitsfläche und verknete alles  

zu einem Teig. 
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1b. 	 Ordne die Arbeitsschritte den Fotos in 1a zu.  
	 Schreibe das Rezept dann im Imperativ zu den Fotos wie in Beispiel A. 
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❍

	 	 Rezept für Plätzchen zum Ausstechen

1 	 Die Plätzchen mit Schokolinsen, Liebesperlen, Schoko- und Zuckerstreuseln verzieren.

2 	 Aus der Teigplatte mit Ausstechern Figuren und Formen ausstechen. 

3 	 200 Gramm Mehl, 100 Gramm weiche Butter, 100 Gramm Zucker, 1 Ei und 1 Prise Salz  
		  auf eine Arbeitsfläche geben und alles zu einem Teig verkneten.

4 	 50 Gramm Puderzucker mit ein paar Tropfen Zitronensaft vermischen und die Plätzchen  
		  mit dem Zuckerguss bestreichen.

5 	 Die Plätzchen auf ein Backblech legen und im Backofen bei 180 Grad ca. 8 – 10 Minuten backen.

6 	 Den Teig auf eine bemehlte Arbeitsfläche legen und mit einer Teigrolle ausrollen.
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 2.	   Rätsel: Wie heißen die Zutaten für das Weihnachtsgebäck? Finde das Lösungswort!  ❍
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Lösungen zum Arbeitsblatt „Weihnachtsgebäck“		
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 2. 	 Rätsel: Wie heißen die Zutaten für das Weihnachtsgebäck? Finde das Lösungswort!  ❍

1b. 	 So macht man Plätzchen zum Ausstechen.
	 Ordne die Arbeitsschritte den Fotos in 1a zu. Schreibe das Rezept dann im Imperativ  
	 zu den Fotos wie in Beispiel A.

❍ 

A	 3	 Gib 200 Gramm Mehl, 100 Gramm weiche Butter, 100 Gramm Zucker,  
			   1 Ei und 1 Prise Salz auf eine Arbeitsfläche und verknete alles zu einem Teig. 

B	 6	 Lege den Teig auf eine bemehlte Arbeitsfläche und rolle ihn mit einer Teigrolle aus.

C	 2	 Stich aus der Teigplatte mit Ausstechern Figuren und Formen aus. 

D	 5	 Lege die Plätzchen auf ein Backblech und backe sie im Backofen  
			   bei 180 Grad ca. 8 – 10 Minuten. 

E	 4	 Vermische 50 Gramm Puderzucker mit ein paar Tropfen Zitronensaft und  
			   bestreiche die Plätzchen mit dem Zuckerguss.

F	 1	 Verziere die Plätzchen mit Schokolinsen, Liebesperlen, Schoko- und Zuckerstreuseln. 

 
 

	 	 	 	 	 1	 S	 A	 L	 Z	 	 	 	 	 	 	 	 	
2	 P	 U	 D	 E	 R	 Z	 U	 C	 K	 E	 R	 	 	 	 	 	 	
	 3	 L	 I	 E	 B	 E	 S	 P	 E	 R	 L	 E	 N	 	 	 	 	
	 	 	 	 	 	 4	 S	 T	 R	 E	 U	 S	 E	 L	 	 	 	
	 	 	 	 5	 Z	 I	 T	 R	 O	 N	 E	 	 	 	 	 	 	
	 	 6	 Z	 U	 C	 K	 E	 R	 	 	 	 	 	 	 	 	 	
	 	 	 	 	 7	 S	 C	 H	 O	 K	 O	 L	 I	 N	 S	 E	 N	
	 	 	 	 8	 M	 E	 H	 L	 	 	 	 	 	 	 	 	 	
	 	 9	 B	 U	 T	 T	 E	 R	 	 	 	 	 	 	 	 	 	
	 	 	 10	 E	 I	 E	 R	 	 	 	 	 	 	 	 	 	 	


