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Lauch

Liebe Leserin, lieber Leser,
dieser Tage beginnt in etlichen Bundesländern das neue Schuljahr,  
in einigen dauern die Ferien noch eine Weile. Zur Zeit des Drucks dieser 
Ausgabe war noch unklar, wie sich der Start gestaltet.  
Wir alle hoffen natürlich, dass zumindest in den Grundschulen so weit wie 
möglich wieder regulärer Unterricht stattfinden kann. Denn besonders hier 
brauchen die Kinder direkte Ansprache, Kontakt zu anderen Kindern und 
abwechslungsreichen Unterricht mit viel Eigenaktivität. Hierfür bekommen 
Sie in dieser Ausgabe eine Fülle an Anregungen. 

Wir wünschen uns und Ihnen, dass Sie sie möglichst bald umsetzen können! 
Ihre

Almut Aden 
Redaktion  „Grundschule Sachunterricht“

Im Abo enthalten: 

Grundschule  
Sachunterricht digital

So erhalten Sie Zugang  
zur digitalen Ausgabe:  

 www.friedrich-verlag.de/ 
digital 
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Erbsen in Mandelmilch Zubereitung ca. 60 Minuten, Kochzeit ca. 20 Minuten

Zutaten:

1 Die Erbsen waschen und in einen Topf 
mit Wasser geben. Dann zum Kochen bringen, 
bis sie gar sind.2 Die gemahlenen Mandeln zusammen mit der Milch in 

einem Mixer zu Mandelmilch pürieren.3 Von den gekochten Erbsen eine halbe Tasse wegnehmen 

und in einen zweiten Topf geben. Die Petersilie, die Minze 

und das Salz hinzugeben und alles gut verrühren. 
Dann langsam die Mandelmilch hinzugeben.

4 Das Gemisch aus Mandeln und Erbsen in den Topf mit den 

Erbsen geben. Dann den Zucker unterrühren.
5 Die Eier aufschlagen und Eigelb vom Eiweiß trennen. 

Die Eigelbe in einer Tasse verrühren und in den Topf mit den 

Erbsen geben. Danach alles noch einmal kurz erhitzen.
6 Die Erbsen in eine Schüssel füllen und mit Puderzucker 

bestreuen.

• 1 kg Erbsen• 1/2 Tasse gemah-lene Mandeln• 1 Tasse Milch• 4 TL Petersilie

• 2 TL Minze
• 1 – 2 TL Salz• 2 EL Zucker• 4 kleine Eier• 4 EL Puderzucker
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• 300 g Speck

Wenn die Suppe ohne 

Speck gekocht wird, 

Salz hinzufügen

• Öl

• 1 kg Möhren

• 2 Stangen Lauch

• 1 kleines Stück Sellerie

• 1 Petersilienwurzel

• 250 g Dinkel

• 2 l Wasser

• 1 Bund Petersilie

Kleine-Leute-Suppe 

Zubereitung ca. 45 Minuten, 

Kochzeit ca. 30 Minuten

Zutaten:

1 Wenn die Suppe mit Speck zubereitet wird, 

zuerst den Speck würfeln und in einem Topf im Öl 

anbraten.

2 Das Gemüse waschen, klein schneiden und 

zum Speck geben und anschwitzen. 

Wenn die Suppe ohne Speck gekocht wird, 

gleich das Gemüse im Öl anschwitzen.

3 Den Dinkel in einer Küchenmühle zerkleinern (schroten) 

und zum Gemüse dazugeben.

4 Das Wasser hinzugeben und ca. 20 Minuten kochen. 

5 Die Suppe ohne Speck sollte mit Salz abgeschmeckt 

werden.

6 Zum Servieren Petersilie über die Suppe streuen.
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