


Fisnf Ménnlein sind in den Wald gegangen,
sie wollten sich ein Hdaslein fangen.

Der erste war so dick wie ein Faf3,

der brummte immer: ,Wo ist der Has'2”

Der zweite sagte: ,Sieh da, siech dal”

Der dritte, der léingste, aber auch der béngste,
der fing an zu weinen: ,Ich seh’ keinen!”

Der vierte sagte: ,Das ist aber dumm,

ich mach’ nicht mehr mit, ich kehr’ wieder um!”
Der kleinste aber, der hat's gemacht, z
der hat das Héslein nach Hause gebracht. i
Da haben dlle laut gelacht: ,Hahaha!” '

Zeigefinger und Mittelfinger der einen Hand trippeln als Hase {iber eine Fléche.
Der Reihe nach versuchen die Finger der anderen Hand den Hasen zu fangen.
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Heinrich Hoffmann von Fallersleben



Osternestchen

So kommen deine gefarbten und kunstvoll verzierten Ostereier viel besser zur Geltung - stell sie
einfach in deine selbst gebackenen Osternestchen!

Zutaten fir den Quark-Ol-Teig:
150 g mageren Speisequark, ein Pickchen Vanillinzucker, 8 Essléffel Sonnenblumensl, 50 g
Zucker, eine Prise Salz, 200 g Mehl, sin Packchen Backpulver

Zum Bestreichen: ein Eigelb, einen Esslsffel Miich
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Den Quark mit dem O, Zucker, Vanillezucker und Salz gut verriihren, Mehl und Backpuiver
zugeben und alles gut durchkneten. Eine Rolle formen und in etwa 12 gleich groBe Teile schneiden.
Ofen auf 200 Grad vorheizen. Aus dem Teig fingerdicke, etwa 20 cm lange Rollen formen. Je zwei
Rollen umeinander schiingen, zu einem Kranz schlieBen und auf ein mit Backpapier belegtes
Backblech legen. Eigelb mit der Milch verrithren und die Nestchen damit bestreichen. Auf der
mittieren Schiene etwa 15 Minuten backen. Sobald die Nestchen ausgekihtt sind, kannst du in
Jjedes Nest ein Ei legen - eine besonders hlbsche Dekoration fur euren Ostertisch!



