Oberstufe/Hauswirtschaft

Faktenblatt fiir Lehrpersonen

Die Gestaltung des Pausenkiosks kann vielfaltig sein und wird in
Schulhdusern beispielsweise wie folgt durchgefiihrt:

— Projektunterricht: Innerhalb des Projektunterrichts in Gruppen
den Pausenkiosk planen und umsetzen. Erfolge/Misserfolge
werden in einem Journal festgehalten.

— Wahlfachunterricht: Einen Pausenkiosk zu organisieren, ist
ein lehrreiches Projekt. Wahrend eines bestimmten Zeitraums
(Semester oder Jahr) stellen die Schiilerinnen und Schiiler die
Znini her, verkaufen sie in der Pause und fiihren dazu eine
Buchhaltung. Das eingenommene Geld kann wieder in den
nachsten Pausenkiosk investiert werden (kostenneutral).

— Klassenweise: Innerhalb des Schulhauses wechseln sich die
Klassen (freiwillig) bei der Durchfiihrung ab. Dabei variiert
sowohl die zeitliche Durchfiihrung als auch das Angebot von
Klasse zu Klasse. Das verdiente Geld fliesst in die Klassenkasse.

Fir die Zubereitung der Rezepte spielt es keine Rolle, in welcher
Form der Pausenkiosk durchgefiihrt wird. Wichtig ist, dass das
Angebot abwechslungsreich, gesund und gluschtig ist und die
Saison von Schweizer Friichten und Gemise beriicksichtigt wird.

Im Folgenden haben wir Ihnen geeignete Pausenkiosk-Rezepte
zusammengestellt.

www.swissmilk.ch/schule

Bezug zum Lehrplan 21: WAH.4.4. a) Die SuS kénnen Gerichte mithilfe eines Rezeptes selbststéndig zubereiten.
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Tomaten-Mozzarella-Baguette

Fiir 10 Stiick Zubereitung: ca. 25 Minuten
Utensilien Zutaten
Schiissel 75 g Butter, weich

Knoblauchpresse 1 Knoblauchzehe, gepresst
Schneidebrett 400-500 g Vollkornbaguettes,

Brotmesser schrdg in 10 Scheiben

Waage ca. 450 g Schweizer Mozzarella, in Scheiben

Ristmesser ca. 750 g verschiedenfarbene Tomaten, in
Scheiben

1 Bund Basilikum, Blattchen abgezupft und
ev. fein geschnitten
Salz, Pfeffer

Zubereitung

1 Butter und Knoblauch verriihren. Brotscheiben damit bestreichen.
2 Erst Mozzarella, dann Tomaten auf die Brote legen.

Mit Basilikum bestreuen. Mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Friichtebrotchen

Fiir 10 Stiick Zubereitung: ca. 35 Minuten
Aufgehen lassen: ca. 1 Stunde
Backen: ca. 30 Minuten

Utensilien Zutaten

grosse Schissel  Teig:

Waage 350 g helles Dinkelmehl

Teeloffel 150 g Dinkelvollmehl (siehe Tipp)

Schneidebrett 50 g Kokosraspeln

Messer 1TL Salz

Messbecher 40 g Rohzucker

kleine Pfanne 1 TL Zimtpulver

Essloffel 50 g Haselnusse, gehackt

Tuch 125 g Dorraprikosen, gewiirfelt

Backpapier 25 g Hefe, zerbrockelt

ca. 3,5 dl Milch, lauwarm
2 EL Butter, flissig

Mehl zum Bestauben

Zubereitung

1 Teig: Alle Zutaten bis und mit Dérraprikosen mischen. Eine
Mulde formen. Hefe in der Milch auflésen. Milch und Butter in die
Mulde giessen. Alles zu einem weichen, geschmeidigen Teig kne-
ten. Zugedeckt bei Raumtemperatur auf das Doppelte aufgehen
lassen (ca. 1 Stunde).

2 Aus dem Teig 10 gleich grosse Kugeln formen. Mit gentigend
Abstand auf das mit Backpapier belegte Blech legen. Mit Mehl
bestdauben, kreuzweise einschneiden.

3 Auf der zweituntersten Rille in den kalten Ofen schieben.

Ofen auf 200 °C Ober-/Unterhitze einschalten. Brotchen 25-30
Minuten backen.

Tipps
Dinkelvollmehl ist im Grossverteiler erhaltlich.
Als Alternative Vollkornmehl aus Weizen verwenden.
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Gemiisecake
Fiir ca. 10 Stiick

Utensilien
Bratpfanne
Schneidebrett
Riistmesser
Knoblauchpresse
Waage

Schissel
Teeloffel

Mixer mit
Schwingbesen
Sieb

Essloffel

1 Cakeform von
ca. 25 cm Lange

Zubereitung

Zubereitung: ca. 35 Minuten
Backen: ca. 45 Minuten
Ausktihlen lassen: ca. 20 Minuten

Zutaten

Teig:

1 Zwiebel, gehackt

2 Knoblauchzehen, gepresst
Butter zum Dampfen

150 g feiner Spinat

150 g Butter, weich

1% TL Salz

4 Eier

100 g Créme fraiche

60 g Sbrinz AOP, gerieben
200 g Mehl

1 TL Backpulver

150 g Tomaten, entkernt, gewdirfelt
2 EL Oregano, gehackt
Pfeffer

1 Teig: Zwiebel und Knoblauch in Butter andampfen. Spinat bei-
fligen und weiterdampfen, bis er zusammengefallen und die ganze
Flissigkeit verdampft ist, auskiihlen lassen.

2 Butter und Salz in einer Schiissel mit Mixer schaumig schlagen
(ca. 4 Minuten). Eier dazugeben und 2 Minuten weiterschlagen.
Créme fraiche und Sbrinz dazumischen. Mehl und Backpulver
mischen, dazusieben. Alles zu einem glatten Teig verriihren.
Spinatmischung, Tomaten und Oregano daruntermischen, mit

Pfeffer wiirzen.

3 Ofen bei 180 °C Ober-/Unterhitze vorheizen.

4 Form mit Butter ausstreichen und mit Paniermehl ausstreuen.

5 Im unteren Teil des Ofens 40-50 Minuten backen. Cake aus
dem Ofen nehmen und 15 Minuten in der Form auskihlen lassen.
Cake aus der Form nehmen. Auf Gitter bis zur gewlinschten Tempe-
ratur auskiihlen lassen. Der Cake schmeckt lauwarm am besten.

Lebkuchen-Milch
Ftir 2 Portionen

Utensilien
Messbecher
Essloffel
Teeloffel
Shaker

2 Glasera

3 dlInhalt

Zubereitung

Zubereitung: ca. 10 Minuten

Zutaten

4 dl Milch

1 EL Lebkuchengewiirz

1 TL Vanillezucker, nach Belieben

Lebkuchengewiirz oder Lebkuchen zum
Garnieren

1 Alle Zutaten in Shaker geben, kréftig durchschiitteln.
2 In Glaser fiillen, nach Belieben garnieren und sofort servieren.

Tipp

Kann auch warm getrunken werden.
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Beeren-Jogurtbecher
Fiir 10 Portionen  Zubereitung: ca. 25 Minuten

Utensilien Zutaten

grosse Schussel 1,25 kg Jogurt nature

Essloffel 500 g Quark (¥%-fett)

kleine Raffel 4 EL Rohzucker

Zitronenpresse 1 Limette, abgeriebene Schale und 2 EL Saft
Schneidebrett Y2 EL Minze, fein geschnitten, nach Belieben
Messer 1 kg Erdbeeren, gewiirfelt, oder Himbeeren
Gabel

10 Becher a Minze zum Garnieren

3 dlinhalt

Zubereitung

1 Jogurt, Quark, Rohzucker, Limettenschale und -saft sowie
Minze, nach Belieben, in einer Schiissel verriihren.

2 Einige Erdbeerstiicke oder Himbeeren fiir die Garnitur beiseite-
stellen. Ubrige Erdbeerstiicke oder Himbeeren mit der Gabel
zerdrlicken und unter die Creme mischen.

3 Auf die Becher verteilen, garnieren. Bis zum Servieren kiihl
stellen.

Apfel-Curry-Pitabrot

Fiir 10 Stiick Zubereitung: ca. 40 Minuten

Utensilien Zutaten

Schiissel 400 g Frischkéase nature

Teeloffel 2 TL milder Curry

Schneidebrett 10 Pitabrote

Messer 1 griner Eichblatt-Salat oder Lattich, in
Stiicken

250 g Schweinsbraten-Aufschnitt
2 Apfel, Kerngehé&use entfernt, in feinen
Schnitzen

Zubereitung

1 Frischkase in einer Schissel cremig rihren, Curry darunterriihren.
2Von den Pitabroten einen kleinen Teil wegschneiden. Sie sind
im Innern hohl und lassen sich nun fillen.

3 Erst Curry-Frischkase hineinstreichen, dann mit restlichen
Zutaten fillen.

Tipps

Anstatt Schweinsbraten 250 g Trutenaufschnitt oder
Siedfleischaufschnitt verwenden.

Vegi-Variante: Schweinsbraten durch 250 g Rieblischnitze
ersetzen.
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Brot-Mostbrockli-Spiessli
Fiir 10 Portionen/Fiir 20 Sttick Zubereitung: ca. 40 Minuten

Utensilien Zutaten

Waage Sandwichwiirfel:

Brotmesser 400 g Walliser Roggenbrot, in diinne
Schneidebrett Scheiben geschnitten (es braucht
Ristmesser 9 Scheiben)

20 Holzspiessli 80 g Frischkéase, zum Beispiel Galakase

(1 Schachtel)

250 g Trauben, gewaschen (es braucht

40 Stiick)

125 g Mostbrockli, aufgerollt (es braucht
40 Stiick)

250 g Kohlrabi, geriistet, in mundgerechte
Stiicke geschnitten (es braucht 40 Stiick)

Zubereitung

1 Sandwich-Wiirfel: 4 Brotscheiben mit je einem halben Stiick
Galakase bestreichen. Immer 2 Scheiben so aufeinanderlegen,
dass der Kadse oben ist. Die 3 unbestrichenen Scheiben auf den
Kése legen. Jedes Sandwich zweimal quer und zweimal langs
schneiden. Dies ergibt pro Sandwich 9 Wiirfel.

2 Pro Spiessli abwechselnd 1 Sandwich-Wiirfel, 2 Trauben,

2 Mostbrocklirollen und 2 Kohlrabistlicke an Spiess stecken.

3 Pro Person 2 Spiessli auf einen Teller legen.

Tipps

Vorgeschnittenes Roggenbrot verwenden.

Die restlichen Brot-Kase-Wiurfel zum Naschen auf einen Teller
stellen.

Winterliche Spiesschen
Fiir 10 Portionen/Fiir 30 Stiick Zubereitung: ca. 20 Minuten

Utensilien Zutaten

Waage 200 g Riebli, gewaschen, langs in Spane
Schneidebrett gehobelt (es braucht 30 Spéne)
Ristmesser 200 g Randen, gedampft, in mundgerechte
Gemiusehobel Wiirfel geschnitten (es braucht 30 Stiicke)
oder Sparschaler 200 g Tilsiter, in mundgerechte Wiirfel

30 Holzsticks geschnitten (es braucht 30 Stiicke)

10 Teller

Zubereitung

1 Rueblispane, Randen- und Kasewdirfel abwechslungsweise an
Spiesse stecken.

2 Pro Person 3 Spiessli auf einen Teller legen.

Tipp
Tilsiter durch einen anderen Schweizer K&se ersetzen.
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