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Schiulerzeitung

Der Frihling hat eine besondere Bedeutung er steht er flur Neubeginn, R .I. F o5 h |° k h
Erneuerung und die Wiedergeburt der Natur nach dem Winter. Er sym- ezep rU Ings U( en
bolisiert Hoffnung,Wachstum, Fruchtbarkeit und das aufblithen der Welt ..\ _..cn ir ein tolies Rezept  Backofen vorheizen. Ober- und
im Friihling erwachen pflanzen, Tiere und die Menschen zu neuem leben. fir einen Frihlingskuchen ge-  Unterhitze: etwa 170 °C, HeiB-

funden: luft: etwa 150 °C
Der Friihling ist auch eine sehr schéne Jahreszeit er hat schon wirklich schéne Blumen und vieles _fiir das Backblech 2. Riihrteig zubereiten
mehr z.b. (der Mutter Tag ist zum Beispiel auch im Frihling so wie der Vatertag). eetwas Fett Backmischung fiir den Teig
Der Friihling beginnt astronomisch gesehen in Deutschland am 20. Mé&rz und endet am 20. Juni. .. fir den Ruhrteig in eine Rihrschilssel geben.

Meteorologisch gesehen beginnt der Frihling am 1. Mé&rz und endet am 31. Mai.

Wousstest du das: Es in Oberbayern ein Ort namens Frihling es gibt es ist ein Ortsteil der Stadt

Traunreut.
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Top-Songs 23.-29-05.

1. Pashanim / Ceren —
Shabab(e)s im VIP

2. RAF Camora / Reezy —
Connected

. Abor & Tynna — Baller

. Alex Warren - Ordinary

. Jazeek — Akon

. Zartmann — Tau mich auf

. WizTheMc x Bees &
Honey — Show Me Love
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. Oimara — Wackelkontakt
9. Zsg Zsa — Bad Bunnie$
10. Rosé / Bruno Mars — APT.

® 1 Backmischung,
Kése-Sahne-Torte

* 100 g weiche Butter oder
Margarine

*3 Eier (GréBe M)
*Quark-Creme, 350 g

e Mandarinen (Abtropfgew.),
500 g

e kalte Schlagsahne, 200 ml
ewarmes Wasser, 500 g
e Speisequark (Magerstufe)
¢ Dr. Oetker Back- und Spei-
sefarbe grin
.. fir das um Verzieren
egehackte Pistazien, einige
e Schmetterlinge aus
Esspapier
e Dekorbliiten
e Mini Dekorbliiten
Zubereitung, 40 Min, Backen,
20 Min.
1. Vorbereiten

Mandarinen auf einem Sieb
gut abtropfenlassen.
Etwa 20 Mandarinen fir die

Dekoration beiseitelegen.
Backblech fetten.

Butter oder Margarine und Eier
hinzufiigen und alles mit einem
Mixer (RUhrstabe) kurz auf nied-
rigster, dann auf héchster Stufe
3 Min. zu einem glatten Teig
verarbeiten. Teig auf dem Blech
glatt verstreichen und backen.

Einschub: Mitte,
Backzeit: etwa 20 Min.

Kuchen auf dem Blech auf ei-
nem Kuchenrost erkalten lassen.

3. Quark-Creme zubereiten

Schlagsahne steif schlagen.
Mischung fir die Fillung und
Dekorzucker (beides liegt der
Backm. bei) mit dem Wasser

in einer Rihrschissel zu einer
glatten Masse verrihren. Quark
unterriihren, mit Back- und
Speisefarbe leicht griin farben
und zuletzt die Sahne unterhe-
ben. Die Uibrigen Mandarinen
auf dem Boden verteilen und
die Quark-Creme darauf ver-
streichen. Den Frihlingskuchen
mind. 1 Std. in den Kihlschrank
stellen.

4. Friihlingskuchen verzieren

Beiseitegestellte Mandarinen als
Bllten auf den Kuchen legen
und Pistazien aufstreuen. Kurz
vor dem Servieren zauberhafte
Schmetterlinge und Dekorbliten
auflegen.

NEWSFLASH: HSU STEIGT NAGH 7 JAHREN ENDLICH AUF +++ FC. ST. PAULI BLIEBT ERSTKLASSIG +-++ HSV STEIGT NACH 7 JAHREN ENDLICH AUF +++ FC. ST. PAULI BLIEBT ERSTKLASSIG +++
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