., Klassenzimmer unter Tage

2 Tassen Mehl (ca. 500g)
T Tasse Salz (ca. 250q)

T Tasse Wasser (ca. 250g)
efwas Ol

1 Tasse

T groBe Schussel

Der Salzleig eignef sich fur viele Projekfe.

Er kann ausgesfochen werden fir diverse Anhénger zu
Weihnachfen und Ostern, Mutferfag, man kann Handabdricke
damif machen oder ,Geback und Kekse” fir den Kaufmanns-
laden. Beim Zubereifen des Salzfeiges kénnen die Kinder mi-

helfen, da es ein sehr einfaches Rezept ist.

Aufgrund des Salzgehalfes
werden die Kunstwerke auch
nicht schimmelig, wenn man

Handrithrgerat oder Kiichen- sie frocken lagerT.

maschine mit Knethaken
Backblech

Waage

Messbecher

evil. Acrylfarben und Pinsel
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NG . Das Salz

1. Mische erst das Salz mit dem Mehl. Fiige nachher alle rest- 6. AnschlieBend, wenn sie schén frocken sind, werden sie bei
lichen Zulafen hinzu und verarbeife die Mischung mif dem 130 Grad Umluft ca. 30-60 Minuten gebacken.

Handruhrgeraf oder Ahnlichem zu einem glatfen Teig.

#. Nun wird es bunt! Wenn die ferfigen Werkstucke ausgekiihlt
2. Ist der Teig zu nass, fiige noch mehr Mehl hinzu. Isf der Teig sind, konnen sie nach Herzenslust bemalt werden.

zu frocken, gib noch efwas Wasser dazu und rihre kréftig um.

3. Den ferligen Teig am besfen auf einer bemehlien Arbeifs-

flache verarbeifen, aussfechen und formen, so bleibf nichfs

kleben.

4. Méchfe man die ferfigen Werksfiicke spéater aufhangen, muss

man kleine Locher mif Strohhalm oder Zahnsfocher stanzen.

5. Die ferfigen Stucke zuerst bei 50 Grad im Backofen

,frocknen”. Je 5 mm Dicke benétigen sie ca. 30 Minufen zum

Trocknen.
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