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Was briicht m’r ? - Griens Gschenkbandel (2 Rolle)
- E Heissklébpischtol
- Kleini roti Pompom
- E Schar
- E Stick Droht (+/- 50 - 60 Cm) odder e dinner Kleiderhoke
- E Stick Bandel

Wie fangt m’r an ?

De Droht ufwickle fer e Ring ze bilde. De ganz Kranz hangt vun dem Ring ab. M’r kann aa e
Kleiderhoke nemme awwer m’r muess ne zeerscht ufmache un rund bieje.

D’zwei Rolle Gschenkbandel ufmache un 40Cm langi Bandele schnide. Jedes Bandele wird mit de
Schar gedrullt wie fer e Gschenkpackel. Dann wird’s an de Droht geknepft. E einfacher Knopf langt.
M’r soll nit an de Bandele spare. Je meh Bandele, je scheener wird de Kranz.

Wenn de Kranz scheen dfillt isch, muess m’r d’kleine rote Pompom mit de Heissklébpischtol
anlimme.

Fer de Kranz ufhange, muess m’r noch ’s rot Bandele anknepfe.

Un ferti isch’s.
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Chrischtkind, kumm in unser Huss
Laar din goldich Sackele Uss

Stell de Essel uf de Mischt

Ass er Heu un Hawer frisst

Heu un Hawer frisst’r nit,
Zuckerbredle bekummt’r nit
Chrischtkind, kumm in unser Huss
Laar din goldich Sackele Uss
Chrischtkind, kumm in unser Huss
Laar din goldich Sackele Uss

Stell de Chrischtboem uf de Tisch
Waj hit Owe Wihnachte isch

Zing die Liechtle alli an,

fer ass m'r kenne Fréid dran han
Chrischtkind, kumm in unser Huss

Laar din goldich Sackele Uss

Extrait du livre Maikéfer fliej de René Egles

(a découvrir sur :
http://www.lehre.olcalsace.org/activites-pour-enfants/chanter)
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Achtung : de Teig muess am Doe devor vorbereéitet ware, er muess namli
e ganzi Nacht im Isskaschte verwile.

- 100 g weicher Butter

- 100 g Zucker

- 2 Eigale. Noch 1 dezu vorsahn fer d’Bredle ze striche.

- 150 g Manhl

- 100 g gemahleni Mandle, Nusse odder Haselnusse (odder e Mischung vun de dréi)
- 10 g Zimmet

- Bredle-Fermle

Fer de Teig :

1) De Zucker un de weiche Butter ingerenander mische, bis ass mir e glichmassicher Teig
bekummt.

2) D’Eigale dezligann. Riehre.

3) ’s Mahl un d’Mandle (odder d’Nusse) dezimache. Kneete bis ass mir e glichmassichi Teigkdjel
bekummt. E ganzi Nacht im Isskaschte stehn lon.

Fer d’Bredle :

1) De Teig fin Usswale (ungfahr 5 Milimeter dick). Mit Bredle-Fermle Usstache, bis ass ken Teig
meh iwweri bliit.

2) D’Bredle miteme Bansel mit Eigal striche.

3) E Blach mit Butter schmiere un d’Bredle druf Igje.
Im Offe uf 180 Grad 10 Miniite bache lon.
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