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Bitte um Unterstiitzung Sles
beim Adventsmarkt I

P GSUL 3

Lauchringen, 4.11.2025
Liebe Eltern,

der Forderverein der Grundschule Unterlauchringen wird auch dieses Jahr wieder mit
einem Stand am Lauchringer Adventsmarkt teilnehmen. Dieser findet am Freitag,
den 28.11.2025 von 11.00 bis 21.00 Uhr im Riedpark statt.

Wir méchten gerne Waffeln, Badischen Ddner (Wurstsalatwecken), Linzertorten und
Weihnachtsgeback verkaufen. Damit wir auch dieses Jahr wieder erfolgreich sind,
bendtigen wir Thre Unterstiitzung und Mithilfe!

Wer bereichert unser Angebot mit selbstgemachtem Weihnachtsgeback und
Linzertorten (Rezept s. Riickseite)? Besonders die Platzchen waren in den
vergangenen Jahren sehr beliebt- hiervon kénnen wir quasi nicht genug haben :)!

Am 24, und 25.11.2025 diirfen diese von Ihren Kindern bei der Klassenlehrkraft
abgegeben werden. Am besten eignen sich Keks- oder Tupperdosen fiir das Geback.
Wir verpacken es anschlieBend in Sackchen, um mdoglichst viele verschiedene Sorten
anbieten zu kénnen. Auch ausgefallene Kreationen sind willkommen!

Ihre Keks- oder Tupperdosen geben wir den Kindern dann wieder mit nach Hause.
Bitte beschriften Sie diese gut lesbar mit Namen und Klasse des Kindes.

Fir die Schichten am Stand brauchen wir noch viele helfende Hande. Wer kann
sich vorstellen uns fir 2- 3 Stunden am Stand zu unterstiitzen oder beim Aufbau
(Donnerstag, 27.11.2023 ab 18.30 Uhr, ca. 30 Minuten) zu helfen?

Auch Uber einen Waffelteig (Rezept s. Riickseite), der uns zu vereinbarten
Uhrzeiten direkt an den Stand gebracht wird, freuen wir uns sehr.

Interessierte diirfen sich gerne bei Mirko Saruga (E-Mail: foerderverein-
gsul@gmx.de, Handy: 0176-23271693) melden.

Mit dem Erlés wollen wir wieder schone Projekte und Aktionen fiir die Kinder der
GSUL realisieren. Ihre Mithilfe kommt also direkt den Kindern zugute!

Wir freuen uns jetzt schon Sie alle an unserem Stand begriiBen zu dirfen!

Ihr Team vom FoVe GSUL
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Linzertorte

700g Mehl

2509 Butter

4509 Zucker

2 Eier

4 EL Kakao

2 EL Zimt

2 Msp. gemahlene Nelken
230g gemahlene Mandeln
1 TL Backpulver

100 -110ml Milch

Himbeermarmelade zum Beflllen

(Menge reicht bei einer Form mit 28cm Durchmesser fir 2 Linzer, bei kleinerer Form
fir 3)

1. Mehl, Zucker, Mandeln, Butter, Nelken und Backpulver vorsichtig mischen — bis
die Butter fein verteilt ist

2. In die Mitte dann eine Vertiefung machen und Ei und Milch hinzugeben und gut
verkneten. Der Teig sollte feucht, aber nicht zu klebrig sein!

3. Teig im Kuhlschrank ca ¥ Stunde ruhen lassen.

4. Anschliefend den Teig in 2 gleich grole Teile unterteilen (bzw bei kleinerer Form
in entsprechend mehr Teile)

5. Jeweils die Halfte der Teigstiicke zu einem ca. 1-2cm dicken Boden ausrollen,
wobei der Teig grofRer ausgerollt wird, als die Form ist, damit sich ein schoner
hoher Rand bilden lasst.

6. Den Teig Uber die Form legen und vorsichtig festdriicken. Mit dem Uberstehenden
Teig einen Rand formen und anschliefend gut mit Marmelade beflllen.

7. Aus der 2. Hélfte des jeweiligen Teigstiickes Formen ausstechen und damit die
Linzer dekorieren.

8. Bei nicht mehr als 160/170 Grad Ober-Unterhitze 1 Stunde backen.

Waffelrezept (ergibt ca. 30 Stiick)

500 g weiche Butter oder Margarine
350 g Zucker

4 Pck. Vanillezucker

12 Eier

2 Prisen Salz

1 kg Mehl

2 Pck. Backpulver

1| Milch
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