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Wir haben geschrieben, 
Wir haben geschrieben, gekocht, gebacken, gemalt 
gekocht, gebacken, gemalt und fotografiert.
und fotografiert. Das hat Spaß gemacht! 

„
„

VORWORT
Als ihr im Herbst die ersten digitalen Pinselstriche ausprobiert habt, haben wir alle 
noch nicht geahnt, was für tolle Ergebnisse wir ein halbes Jahr später hier in diesem 
Heft veröffentlichen können.
Mittlerweile jongliert ihr virtuos mit Zeichenebenen, Deckkraft, Stricheinstellungen, 
Hintergründen … Ihr erstellt nicht nur digitale Zeichnungen, sondern auch Collagen 
und dafür habt ihr auch noch fotografiert. Euch selbst, gelegte Nudelbilder am 
Fototisch oder auch im dunklen Klassenraum mit Taschenlampen und Leuchtbällen. 

Viele eurer Bilder und Fotos findet ihr hier im Heft und es macht wahnsinnigen Spaß, 
eure Kunstwerke anzuschauen! Es war uns eine Freude ein halbes Jahr mit euch das 
digitale Malen zu entdecken!

Viel Spaß beim Blättern, Eure Claudia und Annette

Illustration: Emmy

Illustration: Alannah

Illustration: Ida

Illustration: Elise

Illustration: Emma

Illustration: Ida

Illustration: Leonard

Illustration: Frieda Wölkchen

Illustration: Nora
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ZITRONen

ZUTATEN /// Für den teig
350 g	 Mehl
320 g	 Zucker
350 g	 Butter
6	 EiER

1  PAKET 	 Vanillezucker
1  PAKET	 BAckpulver
2  Esslöffel	 Zitronensaft

SCHRITT 1
Eier, Zucker und Vanillezucker in einer Schüssel cremig schlagen.

SCHRITT 2
Das Backpulver unter das Mehl rühren und abwechselnd mit der 
zimmerwarmen Butter in die Schüssel geben und gut umrühren.

SCHRITT 3
Zum Schluß 2 Esslöffel Zitronensaft hinzufügen.

SCHRITT 4
Backblech mit Backpapier auslegen und Ofen vorheizen.

SCHRITT 5
Den Teig auf das Backblech geben und gleichmäßig streichen.

Sinans 
Lieblingskuchen Wölkchen

KUCHEN

Für denZitronenguss250 g Puderzucker2	 Zitronen

SCHRITT 6
Kurz vor Ende der Backzeit den Puderzucker 
mit dem Saft der 2 Zitronen verrühren.

SCHRITT 7
Den Kuchen aus dem Backofen nehmen und 
die Stäbchenprobe machen.

SCHRITT 8
Die Glasur auf den Kuchen geben und 
verstreichen.

Bei 170°C
ca. 20 Minuten

BACKEN

Illustration: Adrian

Illustration: Pauline & Ida

Illustration: Leonard

Illustration: Ava

Illustration: Lilli
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            Das 
Kürbismärchen

Idee: Tessa, Charlotte

die Starke Susanne

Illustration: Semra

Illustration: Adrian

Hilfe Justus!

Illustration: Leonard

Illustration: Elin

Illustration: Ida

Illustration: Ida

Illustration: Nora
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da bekomme ich ja gleich hunger!

mit vielen verrückten figuren 
ein märchen

Illustration: Leonard

Illustration: Alannah
Illustration: Alannah

Illustration: Emma

Illustration: Ava

Illustration: Nora

KLADDKAKA – WAS IST DAS DENN?

und einem bösen koch

Illustration: Pauline

Illustration: Emma

Illustration: Alannah

8 9

Illustration: Ella

Illustration: Ella



klebekuchen

SCHRITT 1
Den Ofen auf 140°C vorheizen, ein Backblech mit etwas Butter ausfetten 
und mit Paniermehl bestreuen.

SCHRITT 2
Die Eier zusammen mit dem Zucker schaumig schlagen, dann Kakao, 
Mehl, Vanillezucker und die geschmolzene Butter unterrühren.

SCHRITT 3
Die Hälfte der Kürbiskerne und den geraspelten Kürbis einarbeiten.

SCHRITT 4
Den Teig auf das Blech geben, mit Kürbiskernen bestreuen und 30–40 Minuten 
backen. Der Kuchen darf noch am Holzstäbchen kleben!

Kladdkaka: schwedischer Schokoladenkuchen

Schoko

Übrigens:Fast jede schwedische Familie hat ihr eigenes Kladdkaka-Rezept. Und natürlich ist jede Variante die beste, die es gibt!

Am besten schmeckt 
Kladdkaka warm oder kalt 
serviert mit Vanillesoße, 
Eis oder Sahne!

ZUTATEN 
300 g	 Butter
500 g	 Mehl
1000 g	 Zucker
10	 EiER

125 g		  Kakaopulver
500 g		   Kürbisfleisch
1  PAKET 	 Vanillezucker
3 Esslöffel	 Paniermehl
6 Esslöffel	 Kürbiskerne

Illustration: Alannah

Illustration: Frieda

Illustration: Leonard

Daher der Name „Kladd“, 
was klebrig bedeutet!

Bei 140°C
ca. 30-40 
Minuten

BACKEN

Illustration: Pauline

Illustration: Pauline

Illustration: Ava

Illustration: Emmy
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Illustration: Leonard



KÜRBIS
FÜR ALLE!

Noch nie konnten wir auf so großen Kürbissen rumturnen. Das war richtig toll. Und keiner ist runtergefallen!

„
„
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Dia de los muertos

Pan de Muerto

Das Pan de Muerto (auf Deutsch: Brot der Toten) ist ein 
traditionelles mexikanisches Süßgebäck, das zum Dia de los Muertos 
gebacken und gegessen wird. 

REZEPT

Das Brot ist richtig lecker und schmeckt ein bisschen nach Orange.

Wir backen brot

Wir haben auch einen 

Film geguckt: Coco.

Der war richtig cool! 

„ „

Der Tag der Toten
Der Dia de los Muertos (auf Deutsch: Tag der Toten) wird in Mexiko gefeiert. 
An diesem Tag denken die Menschen fröhlich an ihre verstorbenen Verwandten.
Sie schmücken Gräber mit Blumen, stellen Fotos und das Lieblingsessen der 
Toten auf und feiern mit Musik.

Illustration: Adrian

Illustration: Frieda

Illustration: Nayla

Illustration: Emmy

Ein Rezept
        ausMexiko

ZUTATEN 
100 ML	 lauwarme Milch
100 g	 Butter
100 g	 Zucker
3	 EiER
2	 Eigelb

1/2 Würfel	 Hefe
450 g		   Mehl
2 Esslöffel	 Orangenblütenwasser
2 teelöffel	 gemahlener Anis
Salz

abgeriebene Schale und frisch gepresster Saft von 1 Bio-Orange

Für die Glasur1 Esslöffel Mehl,1 Ei, 2 Eigelb

Illustration: Elin

Illustration: Pauline
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Illustration: Pauline
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Dia de los muertos

Sieht echt super aus :)
FindeSt Du die Pilze?

Ich wusste gar nicht, dass 

man digital so einfach auf 

Fotos malen kann! 

„ „Arbeitsschritte
Für dieses Rezept benötigt 
man etwas Zeit und Geduld.

Ich mag backen richtig 
gerne. Aber noch lieber 
esse ich es nachher!

„
„

Ihr habt auf Fotos gemalt, dabei sind tolle Bilder entstanden! 
Illustration: Emma

Illustration: Ida

Illustration: Leonard

Jetzt 
wird

GEBACKEN

Illustration: FriedaIllustration: Elise

Schritt 1
Hefe mit Milch und 1 TL Zucker 
verrühren. Zugedeckt an einem 
warmen Ort 10–15 Minuten 
gehen lassen. Butter mit Oran-
genschale & 2 EL Orangensaft 
schmelzen. Eier cremig auf-
schlagen. Die leicht abgekühlte 
Orangenbutter und das Oran-
genblütenwasser unterschlagen.

Schritt 2 
Mehl, übrigen Zucker, 2 Prisen 
Salz und Anis mischen. 
Hefemischung und die Eier-
masse dazugeben, auf kleinster 
Stufe 5 Minuten kneten, dann 
auf höchster Stufe 5 Minuten zu 
einem nicht zu festen Teig ver-
arbeiten. Zur Kugel formen, in
einer bemehlten Plastikschüssel

mit Deckel 1 Stunde ruhen lassen.
3x nach je 20 Minuten kurz 
durchkneten und zusammen-
falten.

Schritt 3 
Den Teig abgedeckt im Kühl-
schrank über Nacht gehen 
lassen. Am nächsten Tag 2 Std. 
an einem warmen Ort ruhen 
lassen. Teig durchkneten, 100 g 
davon abnehmen und beiseite-
stellen. Den Rest halbieren und 
zu Kugeln formen, diese als 
runde Laibe auf ein Backblech 
setzen.

Schritt 4
Von den beiseitegestellten 100 g 
Teig knapp 1/5 abnehmen und 
daraus 2 Kugeln formen. 
Den übrigen Teig in gleich große 
Portionen teilen, aus jeder 
einen dünnen Strang von 20 cm 
Länge rollen. Bei jedem Strang
mit dem Finger in der Mitte so 
lange rollen, bis er an der Stelle 
3 mm dünn ist. Dann links und 
rechts von dieser Stelle den 
Teig wiederum mittig mit dem 
Finger 3 mm dünn rollen.

Schritt 5
Jeweils 3 der Stränge so über 
die Teiglaibe legen und an-
drücken, dass sie den Laib in 6 
gleich große Segmente unter-
teilen. Dort, wo sich alle Stränge 
kreuzen, eine Kuhle eindrücken. 
Jeweils eine der kleinen Kugeln 
auflegen und andrücken. 
Die Brote abdecken und an 
einem warmen Ort 60 bis 90 
Minuten gehen lassen.

Schritt 6 
Ein tiefes Backblech in den Ofen 
stellen und mit Wasser befüllen. 
Ofen auf 200 °C (Ober-/Unter-
hitze) vorheizen. Ist die Tempe-
ratur erreicht, das Blech zügig 
entfernen. Brote im Ofen (Mitte) 
30 Minuten bei 180°C backen. 
Nach 20–25 Minuten evtentuell 
abdecken.

Schritt 7
Für die Glasur übrigen Orangen-
saft mit Wasser auf 125 ml auf-
füllen, erst das Mehl, dann die 
Eigelbe und das Ei einrühren. 
Unter Rühren etwa 5 Minuten 
erwärmen, bis die Masse cremig 

dick wird. (Nicht zu stark erhit-
zen, sonst gerinnt das Ei).
Brote herausnehmen, mit der 
Glasur bepinseln, mit Zucker 
bestreuen. Nach  5-10 Minuten 
herausnehmen und abkühlen 
lassen. Fertig :)
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Illustration: Emmy

Illustration: Elise



Lichtmalen
„lightpainting“ bedeutet „mit licht malen“. 
im abgedunkelten klassenraum habt ihr mit taschenlampen, 

leuchtstäben, bällen und wedeln experimentiert. manchmal alleine, 

manchmal alle zusammen. 
für jedes bild hattet ihr zehn sekunden zeit: wer steht wo? und welche farbe 

soll sich wohin bewegen? welche spuren erzeugen die bälle? welche die 

taschenlampen? 
wie beim tanzen war euer ganzer körper im einsatz. 

das waren tolle choreografien!

mit licht kann man sogar schreiben!kannst du das wort lesen?tipp: es ist ein englisches wort.

ihr könnt das auch prima mal zuhause ausprobieren!





SCHRITT 1
Alle Zutaten zu einem glatten 
Teig verrühren.

SCHRITT 2
Die Eier zusammen mit dem 
Zucker schaumig schlagen, 
dann Kakao, Mehl, Vanillezucker 
und die geschmolzene Butter 
unterrühren.

ACHTUNG HEISS!!!
Beim Frittieren muss auf jeden 
Fall eine erwachsene Person 
helfen!

Das hab ich ja noch nie gehört!

Was ist denn nunein Bullebäusken?Vielleicht ein Baby von einem Bullen? Oder ein Spitzname für Papa? Ihr hattet tolle Ideen!

Illustration: Saba

Illustration: Ida

ZUTATEN 
250 g     Speisequark
250 g     Mehl
120 g     Zucker	

2 Teelöffel	  Backpulver
Zucker zum Wälzen

3    EiER
2    Eigelb

BÄUSKES
BULLE-

Wie sehen die denn aus?

   Die sind sehr Lecker!!    Und sehen lustig aus!

   Wichtelname
   Kleines Tier mit Hörnern

   Keine Ahnung :)

   Auf jeden Fall was Süsses
   Ball mit Gesicht

   ein Kuscheltier
   Fabelwesen

   Dicker Po

   Kugeln mit Zucker Bei 140°C
ca. 30-40 
Minuten

BACKEN

Illustration: Pauline
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Hat irgendjemand 
eine Idee, was ein 
„Bullebäusken“ 

sein könnte?

Illustration: EmmaIllustration: Elise

Illustration: Pauline

Illustration: Ella Illustration: Semra

Illustration: Leonard

Illustration: Leonard

Illustration: Nayla

Illustration: Nora

Illustration: ElinIllustration: AvaIllustration: AlLannah

Illustration: Emmy Illustration: Frieda Illustration: Ida

Illustration: PaulineIllustration: Saba

Illustration: Nora
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Illustration: EmmyIllustration: Emma Illustration: SaraIllustration: Ella Illustration: Semra

Illustration: Leonard

Illustration: Nayla

Illustration: Nora

Illustration: EllaIllustration: EliseIllustration: Ava

Illustration: Frieda Illustration: Nayla Illustration: Saba

Illustration: SabaIllustration: Saba

Illustration: Nora
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ZUTATEN 
500 g		  Spaghetti
3 		  Knoblauchzehen
1 EL 		  Zucker
500 ml	  passierte Tomaten
100 ml 	 Sahne
Salz &  Pfeffer
Parmesan zum Bestreuen
Basilikumblätter

SCHRITT 1
In einem Topf Wasser mit einem Eßlöffel Salz erhitzen.
Wenn das Wasser kocht Spaghetti hinzufügen.

SCHRITT 2
Knoblauch fein hacken und in einem Topf zusammen 
mit dem Zucker anbraten.

SCHRITT 3
Passierte Tomaten dazu geben und gut umrühren.

PASTA LA VISTA!

Illustration: Elin

Illustration: Ida

Illustration: Emma

Ich könnte jeden Tag Nudeln essen!

„
„

Spaghetti mit Tomatensauce

Illustration: Adrian

Nudelbilder legen, mit dem 

iPad Fotografieren und dann

noch digital bemalen.

Illustration: Pauline
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  Verrückte Nudel!
Foto: Sara

Illustration: Pauline

Illustration: Saba

Illustration: Ava

SCHRITT 4
Hitze reduzieren, Sahne dazu schütten.

SCHRITT 5
Nach Belieben Salz und Pfeffer dazu geben.

SCHRITT 6
Wenn die Spaghetti gar sind, abgießen und zusammen 
mit der Tomatensauce servieren.
Parmesan und Basilikum über die Nudeln streuen.

Illustration: Frieda

Illustration: Alannah

Illustration: Nayla

Illustration: Alannah

Illustration: Alannah

Illustration: Alannah

Illustration: Pauline

30 31



Falafel

ZUTATEN 
200 g	 Kichererbsen
1	 Zwiebel
3	 Zehen Knoblauch
1	 Zwiebel
1 Liter	 Öl zum Frittieren
                                          Salz & Pfeffer

3 Esslöffel 	 Petersilie
1 Teelöffel	 Koriander
1 Teelöffel	 Kreuzkümmel
9 Esslöffel	 Mehl
1 Teelöffel	 Backpulver

SCHRITT 1
Die Kichererbsen abtropfen lassen und mit kaltem Wasser gut abspülen. 

SCHRITT 2
Zwiebel und Knoblauch schälen und etwas zerkleinern.
Kichererbsen mit Zwiebel, Knoblauch und Petersilie pürieren, 
bis eine Art Paste entsteht.

SCHRITT 3
Die Gewürze hinzufügen und noch einmal alles durchpürieren, 
bis alles gut vermischt ist.

SCHRITT 4
Die Paste in eine Schüssel geben und das Mehl löffelweise hinzugeben 
und mit einer Gabel gut untermischen.

Aus Kichererbsen –

HIHIHI bällchen

Frittieren
ACHTUNG HEISS!!!

SCHRITT 5
Zuletzt das Backpulver untermischen, bis alles glatt ist. 
Ist der Teig noch zu matschig, einfach noch etwas Mehl 
hinzugeben.

SCHRITT 6
Jeweils einen Esslöffel Teig mit den Fingerspitzen zu 
kleinen Bällchen formen.

DAS MACHT EINE ERWACHSENE PERSON:
Das Öl in einem Topf auf höchster Stufe aufheizen. Ob die 
Temperatur stimmt, testet ein Erwachsener, indem ein Falafel 
kurz mit der Fritte in das Öl gehalten wird. 
Wenn es richtig stark sprudelt, ist es heiß genug.

Die Bällchen in das heiße Öl geben und etwa 2– 4 Minuten 
frittieren, bis sie richtig schön braun und knusprig sind.
Am besten die fertigen Bällchen auf einem Küchenpapier 
zwischenlagern, damit sie nicht ganz so fettig sind.

Illustration: Alannah

Illustration: Ava

Illustration: Emma

Illustration: Semra

Illustration: Sara

Illustration: Leonard

Illustration: Ella

Illustration: Adrian

Joghurt-Minz-Dip250 g NAturjoghurt, 1 Esslöffel Zitronensaft, 1 Zehe Knoblauch, 15 Blätter frische Minze, Salz & Pfeffer – Alles zusammenrühren32 33

Illustration: Pauline

Illustration: Elise & Hiyam

Illustration: Frieda



Ganz schön süss!
LECKER, LECKER!





MEIN

llustration: Frieda

Text: Nora

 Illustration: Ella

Illustration: Emma

Wer ist so toll und isst denn Kuchen für mich 

ich kann nämlich nicht.

Im Schlaraffenland ist niemand hungrig und 

das steht im Gesetz 

für immer und ewig.

„
„Gedicht: Semra

Illustration: Elin

Illustration: Semra
Illustration: Pauline

Illustration: Ava

Illustration: Sara
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Das Gemüse ist ganz gemein zu den Süßigkeiten und versucht die Süßigkeiten zu vernichten, denn eigent-lich wollen die Süßigkeiten mit dem Gemüse befreun-det sein, aber das Gemüse will das nicht, weil es denkt, dass die Süßigkeiten zu überdreht sind, weil sie zuviel Zucker in ihrem Körper haben. Aber die Süßigkeiten sind nur lustig und nicht überdreht.

„
„Text: Elin

Illustration: Pauline

Illustration: Hiyam



   linsen

Kannst du erkennen, was in den Linsen steht?

Es gibt so viele Möglichkeiten  Schrift zu entdecken!
suppe

Beim
Linsensuppe
Illustrieren

Foto: Ava

Beim
Linsensuppe

ESSEN
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Linsen
enthalten viele
Ballaststoffe!

Foto: Ava

Zutaten
500g rote Linsen, Öl, 4 Zehen Knoblauch,
2 Karotten, 2 große Zwiebeln, 1 Prise Salz, 
1 Prise Kurkuma, 1 Prise Paprika Edelsüß, 
1 Prise getrockneten gemahlenen Koriander,
    & wenn gewünscht etwas Ingwer

Rote Linsensuppe

       SCHRITT 1
         Zwiebeln, Karotten und 2 Zehen 
        Knoblauch in kleine Würfel schneiden. 

     SCHRITT 2
    1 Liter kochendes Wasser aufschütten.

SCHRITT 3
Gewaschene rote Linsen dazugeben.
 Alle Gewürze dazu geben.

SCHRITT 4
 Alles auf niedriger Stufe 30–40 Minuten 
  kochen lassen.

  SCHRITT 5
   2 Knoblauchzehen pressen und in etwas 
   Öl anrösten.

   SCHRITT 6
    Den gerösteten Knoblauch in den 
     Topf geben.

Guten Appetit!

Aus Afghanistandas ist gesund für den Körper!
Illustration: Leonard

Illustration: Emmy
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  Überall
  Geschichten
Und Dann sagtedie nudel ...

Es gab Gemüse, Nudeln, Besteck und lauter andere Dinge, die 
ihr für eure digitalen Bilder benutzen konntet. 
Eure Bilder erzählen richtig tolle Geschichten :)

„
„

Illustration: Nayla

Illustration: Emma

  Illustration: Saba Illustration: Emma

Illustration: Alannah

Illustration: Pauline

... Denk dir was aus :)



Hier ist ja eine ganze 
Menge los – so viele 
spannende Bilder! 
Wer sagt denn hier was? 
Hast du eine Idee?

„
„ 47

Illustration: Leonard Illustration: Semra

Illustration: Sara

Illustration: Elise

Illustration: NaylaIllustration: Ava

Illustration: Ava

Illustration: Semra

Illustration: Emmy



Voll gesund!

Gemüse

ZUTATEN 
300-400 g  Suppengemüse (Erbsen, 
Möhren, Blumenkohl, Zwiebeln, ...)
400 g Kartoffeln

3 Esslöffel Olivenöl
1 Liter Gemüsebrühe
Salz & Pfeffer
3-4 Esslöffel geriebener 
Parmesan

Ja – und lecker!

u
p
p
e

SCHRITT 1
Die Zwiebeln kleinschneiden 
und im Olivenöl andünsten.

SCHRITT 2
Das klein geschnittene Gemüse 
hinzugeben, kurz anschwitzen. 

Dann mit dem Liter Gemüsebrühe 
ablöschen und köcheln lassen, 

bis das Gemüse gar ist. 
Währenddessen die Kartoffeln schälen, 
in kleine Stücke schneiden und kochen.

SCHRITT 3
Die Kartoffeln stampfen und zur 
Suppe hinzugeben. Mit Salz und 

Pfeffer abschmecken.

Wer mag, kann noch Parmesan 

über seine Suppe streuen!

48 49
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Eine Geschichte von Elin
Prolog: Es war einmal vor 35 Jahren im Himalaja. Dort lebte Raffaello, der Yeti. 
Doch Raffaello war kein normaler Yeti, er war ein Raffaello-Yeti.

Illustration: Ida

Eines Tages besorgte Raffaello eine große Portion Kokosschnee 
für seine Raffaello-Bällchen. Doch als er grade eine Stelle mit 
wunderbarem Pulverkokosschnee gefunden hatte, hörte er ein 
Geräusch: ,,Krümel, krümel, krümel.“ Schnell rannte Raffaello nach 
Hause. Ah! Das musste der Knoppers-Bigfoot aus den U.S.A. sein. 
Er war böse und gerissen, er hatte dafür gesorgt, dass die 
Menschen seine kleinen Schnitten kauften, und viele Filme über 
in drehten. In echt war der Knoppers-Bigfoot aber böse, selbstver-
liebt, arrogant und ein ziemlicher Angeber, vor allem aber war die 
Marke ziemlich überteuert, dafür dass er nichts mit Geld anfangen 
konnte und er war sehr, sehr gemein.
In der Nacht wachte der Raffaello-Yeti Schweiß gebadet auf. 
Er träumte von bösen Gestalten, die den Kokosschnee klauten. 
Am Morgen ging er wieder los um Kokosschnee zu holen. 
Plötzlich fing es an zu schneien, dicke Flocken fielen vom Himmel. 
Raffaello hielt den Korb nach oben, schnell füllte er sich mit 
Kokosschnee. 
Am nächsten Morgen machte er Raffaello-Bällchen. Danach machte 
er einen kleinen Spaziergang. Plötzlich sah er den Knoppers-Big-
foot, und der fragte: ,,Wer bist du?“ ,,Ich bin Raffaello und mache 
die beste Nascherei der Welt.“ antwortete Raffaello stolz. ,,Dann 
fordere ich dich morgen nachmittag zum Naschereienwettbewerb 
heraus!“ sagte der Knoppers Bigfoot. ,,O-Ok.“ stotterte Raffaello. 

Diese Nacht schlief Raffaello 
sehr schlecht.
Als er am nächsten Nachmittag 
auf die Waldlichtung kam, war 
der Knoppers-Bigfoot und die 
Jury schon da. Die bestand aus 
dem Mars-Bären Max und den 
Twix-Eichhörnchenzwillingen 
Tw und Ix.
Also fingen sie an: 

Rezept für 
Raffaello-Bällchen
(18 Stück)

Ende!

  Der

Raffaello-Yeti

Zutaten
200 g Weiße Schokolade
50 g Butter
100 g Sahne
1 PAKET Vanillezucker
125 g Kokosraspeln
18 geschälte Mandeln

Raffaello hackte die Schokolade ließ sie bei niedriger Temperatur 
mit Butter, Sahne und Vanillezucker in einem Topf langsam schmel-
zen. Dann ließ er die Masse ca. 1 Stunde lang im Kühlschrank 
cremig werden. Dann nahm Raffaello sich eine Mandel und wickel-
te sie zu einer Kugel. Nun holte Raffaello sich eine Schüssel mit 
Kokosschnee/Kokosraspeln und rollte das Bällchen darin. 
Jetzt ließ Raffaello die Raffaello-Bällchen 30 Minuten abkühlen. 
Nun servierten beide Kandidaten der Juri ihre Nascherei. Der 
Knoppers-Bigfoot war an der Reihe, der Juri schmeckten seine 
Schnitten sehr gut. Nun war Raffaello an der Reihe, seine Bällchen 
schmeckten der Juri sehr gut. Nach ein paar Minuten sagte der 
Mars-Bär Max: ,,Wir haben einen Gewinner. Seine Bällchen waren 
so erfrischend und der Geschmack war umwerfend. Raffaello du 
hast gewonnen.“ ,,Nein!“ schrie der Knoppers-Bigfoot. ,,Doch, ich 
habe gewonnen, deswegen verschwinde.“ sagte Raffaello.
Der Knoppers-Bigfoot rannte weg, Raffaello schenkte den Menschen 
sein Rezept und lebte glücklich bis ans Ende seines Lebens ...

Mit digitalen Muster-pinseln habt ihr sogar Fell gemalt.

„
„

Hier entstehen 
leckere 
Raffaello-Bällchen!
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Illustration: Emma

Illustration: Nora
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  Geheimrezept
  Eissplittertorte nach Yeti Art

  Geht nur im Winter

Illustration: Semra

Illustration: Nayla

Illustration: Saba

   Illustration: Frieda

   Illustration: Frieda

   Illustration: Sara

   Illustration: Ella

Illustration: Alannah Ich          YETIS



Unser Workshop – digitale Illustration
Eine Möhre ist eine Möhre. Oder doch nicht?

Leseratatouille war ein Projekt von Baff e.V., dem Betreuungs-
verein im offenen Ganztag an der Grundschule Am Nützenberg. 
An die 60 Kinder haben ein halbes Jahr gekocht, gebacken, Rezepte 
und Wörter erfunden, getextet, Geschichten geschrieben und auch 
gemalt, fotografiert und illustriert. Sogar Eltern und Großeltern 
waren immer wieder mit dabei!
Dieses Magazin ist Ergebnis des Workshops Fotografie/Illustration. 
17 Kinder der 2. – 4. Klasse haben gelernt, wie man fotografieren, 
auf dem iPad zeichnen und digitale Collagen erstellen kann. 
Angelehnt an die Texte, Rezepte und Kochaktionen der anderen 
Workshops sind unzählige Illustrationen entstanden, von denen 
eine Auswahl hier im Heft zu sehen ist.
Leseratatouille ist Teil des Programms „Gemeinsam Digital! Kreativ 

mit Medien“, gefördert vom 
Deutschen Bibliotheksverband 
(dbv) im Rahmen der dritten 
Förderphase von „Kultur macht 
stark“.
Wir hoffen ihr habt viel Spaß 
beim Durchstöbern des Maga-
zins, neben den Illustrationen 
bekommt ihr auch einen 
kleinen Einblick in die anderen 
Workshops!
Liebe Grüße 
Claudia & Annette

das war unser ...
Lese-

   Toll, dass ihr dabei wart!
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c.damm@werkmarie.de
info@annettejonak.de
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