


Das grofe Backprojekt

Eine Rezeptsammlung zum grofen Backprojekt im
»Homeschooling”  wihrend der Covid-19-Pandemie
2021 im Untervichtsfach Mathematik.

Mit diesem Projekt haben wir, die Klasse 5d,
Grofeneinheiten im  Alltag genauer untersucht und
verwendet.

Begleitet wurde der praktische Teil von Eintragungen ins
Regelheft und Ubungen wmit dem Online-Lernsystem

bettermarks.

Genutzt und vertieft haben wir dabei Ubungen im Fach
Digitale Medien: Textdateien erstellen, in PDF-Dateien
umwandeln, Bilder einfiigen, Texte abfotografieren und
hochladen.

Aufbau des Projektes:

1. PLANUNG

2. EINKAUFSWEG - Ldngen

3. EINKAUFEN — Geld

4. TEIG ZUBEREITEN — Gewichte
5. BACKEN — Zeit

6. AUFRAUMEN - Volumen
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Das grofe Backprojekt
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BACKREZPT-
ZITRONENKUCHEN

von
Amira Kiphaut

Klasse 5d




DAS REZEPT/EINAKAULSLISTE

Arbeitgzeit: ca. 16 Minuten = 0,26 Stunden = 900 Sek.
Koch-/Backzeit: ca. 46 Minuten = 0,76 Stunden = 2700 Segk.
Gesamtzeit: ca. 60 Minuten = 1,00 Stunden = 3600 Segk.

Schwierigkeitsstufe: normal

Kalorvien p.P. ca. 426

Fir den Teig: (Zutaten fur 16 Portionen)

350 g Butter 350.000 mg = 360 g = 0,350 49
350 g Zucker 350.000 mg = 350 g = 0,350 g
350 g Mehe 350.000 mg = 350 g = 0,350 kg
1 Pck. Vanillezucher 8000mg= 8¢g = 0,008 &g
6 Eier 52,0 g x 6 =312 g = 312.000 mg = 0,312 ¢g

3 TL gesgtrichen Bacgpulver 7,6 g = 7600 mg = 0,008 g

2 Zitronengchalen, abgericbene

Fur den Guss:
250 g Puderzucker 250.000 mg = 260 g = 0,250 kg

Zitronensgaft



Die Einkaufsliste:

Start: Helmste, Buchenring 2
Ziel: Supermarkt: Margthauf Stade, Drosselsticg 77
Entfernung: 12,7 @m x 2 Fahrten = 26,4 o = 26.400 m =

= 254.000 dm = 2.540.000 cm

Was wieviel/ wieviel/ Preis/ Preig/
€inkauf Rezept Einkauf Rezept
Butter: 1x360g 360g¢g 199 € 199 €
Zucker: 1x1.000g 360g 0,79 € 028 €
Mehe: 1x1.000g 360 g 0,39 € 0,14 €
VaniClezucher: 10 x 8 g 71x8¢g 019 € 0,02€
€ior: 6 Stuck 6 Stuck = 312 g 1,69 € 1,69 €
Backpulver: 1x156 g 769 0,717 € 0,09 €
Zitrone: 5 Stuck 2 Stuck = 240 g 149 € 0,60 €
Puderzucher: 71x250g 250 g 029 € _029 €
GESAMT: 1.867,60 g 5,00 €
= 1,868 ¢g = 500 Cent
= 1.867.500 mg

= 0,002 ¢




Kuchenform — Kastenform
Lange: 30 cm =300 mm =0,30 m
Breite: 13 cm =130 mm =0,13 m

Hohe: 7cm =70 mm = 0,07 m

Einheiten Messbecher:

Liter (1) = 1.000 ml = 1.000 ccm
Kubikzentimeter (ccm)
Gramm (g) = 1.000 g Zucker




Baked with love

Das grofle Backprojekt in Mathe von Bosse Priewe



Bosses Schokokuchen Rezept
la)+1b)
Zutaten
1 Tafel weifle Schokolade
200 g Mehl 00 oder normal 405
60 g Kakao (ca. 3EL
180 g Zucker (Wer es siiler mag nimmt 200 g)
2 Eier
100 ml1 O1
200 ml Milch
1 Packung Backpulver
1EL Vanilleextrakt oder 1 Packung Vanillezucker
Puderzucker zum Bestduben

Zubereitung

1.In einer Schiissel die Eier mit einer Gabel verriihren.

2. O, Milch und Vanilleextrakt oder Vanillezucker dazugeben. Verriihrt alles mit
einem Schneebesen.



3. Mehl, Zucker, Kakao und Backpulver hinzugeben und zu einem homogenen
Teig schlagen. Thr bendtigt wirklich keinen Mixer!

4. Die weile Schokolade zerkleinern und in den fertigen Teig geben.

5. Teig in eine eingefettete und bemehlte 24 cm Springform geben und im
vorgeheizten Ofen bei 180 Grad fiir 30 — 35 Minuten backen.

6. Stabchenprobe machen.

7. Zum Schluss noch bepudern.

1¢) Einkaufsliste:

1x Weille Schokolade

Mehl

Zucker

01

Milch

Vanilleextrakt oder Vanillezucker
Kakao

Backpulver

Zuhause:
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Das grolse
Back-Projekt

Felix GregowsKi
Klasse 5d



Zutaten

Teig 300 g Weizenmehl

4 TL Backpulver

300 g Zucker

1EL Zitronensaft

1 Schale einer Bio-Zitrone

4 Eier (GroRe M)

150 ml neutrales Speisedl

150 ml Mineralwasser mit Kohlensaure
Guss 150 g Puderzucker

4 EL Zitronensaft

Zubereitung

Den Ofen auf 180 Grad C (Ober-/Unterhitze) vorheizen.

Fur den Teig Mehl und Backpulver mischen und sieben. Zucker, Zitronensaft und -schale,
Eier, Speisedl und Mineralwasser hinzufligen. Alles 2 Minuten auf héchster Stufe mit dem
Ruhrgerat zu einem glatten Teig verarbeiten.

Backblech (30x40 cm) fetten und mit Mehl bestauben oder mit Backpapier auslegen. Den
Teig darauf geben und glatt streichen. Das Backblech in den Backofen schieben und ca. 20
Minuten backen.

Das Backblech auf einen Kiichenrost stellen.

Fir den Guss Puderzucker mit Zitronensaft zu einer dickflussigen Masse verrihren. Den
Guss sofort mit Hilfe eines Pinsels oder Messers auf dem Kuchen verteilen.

Den Kuchen abkihlen lassen, dann in Quadrate oder Rechtecke schneiden.

Guten Appetit !




Einkaufsweg

Route: Heidreger Ring 5, 25436 Moorrege
REWE, Wedeler Chaussee 43b, 25436 Moorrege
FuBweg: 0,47 km
Messinstrument = Galaxy Watch 2
< Gehen
TN
00:06:59
0,47km 4,0 km/h
.Qhol\_IT'd%StoH(\ V';; ‘ZﬁWE ‘\‘;u b
] S
Google £
Auto: 750 m

Messinstrument = Google Maps

)

Shell Tankstelle V

431
ﬁetépﬁﬁﬁ“‘sgee; a)
€ e

q’\‘
@  Heidreger Ring

"""" Al Schwarzenbergero
A Zentrieren
() 2 min ‘ap
x 750m - 11:27 ?
Beschreibung: Ich bin den Weg zum Supermarkt gelaufen und habe mit meiner Uhr den

Weg abgemessen.

Die Route habe ich bei Google Maps eingegeben und die Entfernung
abgelesen.

Der FuBweg ist kirzer als die Strecke mit dem Auto, weil ich eine Abkilirzung
durchs Wohngebiet genommen habe.



Moglichkeiten der Bezahlung (9,73 €)

Gutschein

Gutschein 50,00 €
Muffinformen -11,99 €
Silikon Backformen - 16,99 €
Silikon Backpinsel -3,99 €
Silikon Teigschaber -5,99 €
Gugelhupfform -9,90 €

Restbetrag 1,14 €

Ich habe verschiedene Backformen aus dem Internet (Amazon) herausgesucht. Die Preise habe
ich von den 50,00 € abgezogen. Da man auch einen Pinsel und einen Teigschaber benétigt, habe
ich die noch dazu genommen. Vom Gutschein bleiben 1,14 € Ubrig.

ie, Haushalt & Wohnen » Kiiche, Kochen & Backen > Backen » Backformen » Muffinbackformen

LLNRC Mini Muffinform Silikon,12er Muffin
Backform,Backférmchen Antihafteigenschaft
Muffinblech mit 12 Stiick Wiederverwendbare
Muffinférmchen Fuer Cupcakes,Pudding,Kuchen,Blau

Muffins Backblech
Marke: LLNRC
Fefedeffr © 438 Sternebewertungen | 3 beantwortete Fragen

Preis: 11,99 € GRATIS-Lieferung fiir qualifizierte Erstbestellung nach
Deutschland und Osterreich. Wahlen Sie diese Option an der Kasse.
Details

inkl. USt. angig von der Li kann die
USt. an der Kasse variieren. Weitere Informationen.

Nutzen Sie Kauf auf Rechnung und bezahlen Sie erst im nachsten
Monat

Farbe: Blau001

Material Silikon
Marke LLNRC
Farbe Blau001

Spiilmaschinengeeignet Ja



Fiir groRere Ansicht Maus iiber das Bild ziehen

bt

Fiir gréRere Ansicht Maus iiber das Bild ziehen

nE

HONMIED 4 Stiick Silikon Backform Kuchenform
Kastenform, Brotbackform, Antihaft Brotbackform,

Silikonbriochenbackform
Marke: HONMIED

Preis: 16,99 € GRATIS-Lieferung fiir qualifizierte Erstbestellung nach
Deutschland und Osterreich. Wahlen Sie diese Option an der Kasse.
Details
Preisangaben inkl. USt. Abhéngig von der Lieferadresse kann die
USt. an der Kasse variieren. Weitere Informationen.

Nutzen Sie Kauf auf Rechnung und bezahlen Sie erst im nachsten
Monat

[4er Silikon Backform] Das 4-er Backformen Set enthalten eine
Rechteckige Kastenform mit den MaRen von ca. 25,5 x 13 x 7cm,
Quadratische Backform mit den MaRen von ca. 26x 25 x 5 cm, runde
Kuchenform mit Griff (ca. 29x 6 cm), Runde Kuchenform mit den GroRe
von ca: 23,5 x 5 cm(D X H), kann diese Set besser fiir Ihre Bediirfnis
erfiillen.

[Hochwertiges umweltsfreundliches Material] Dieser
Kuchenbackformen besteht aus hochwertigem Silikon in
Lebensmittelqualitét, die kein BPA und ungiftig, warmeleitfahig,
langlebig und flexibel ist und kann hervorragende Backeffekte erzielen.
« [Starke Antihaftleistung] Der Kuchenfallt leicht von der Silikonform

nach dem Backen ab, haftet nicht leicht an der Oberfldche und ist
leicht waschbar.
o [Temneratur- und Kiltehestandiakeit 1 Die Silikonkichenformen

21cm Silikon Backpinsel Basting Gebdckbiirste
Grillbiirste Geback Kochbiirste Ol Backbiirsten

Hitzebestdndige Kiiche Farbe schwarz.
Marke: saizone
Fodfefeofy v 48 Sternebewertungen

Amazon's fiir "back pinsel"

Preis: 3 99 € (10,50 € / 100 ) GRATIS-Lieferung fiir
qualifizierte Erstbestellung nach Deutschland und
Osterreich. Wihlen Sie diese Option an der Kasse.
Details
Preisangaben inkl. USt. Abhangig von der Lieferadresse
kann die USt. an der Kasse variieren. Weitere
Informationen.

Nutzen Sie Kauf auf Rechnung und bezahlen Sie erst im
nachsten Monat

Farbe: Schwarz-21cm

l 399€ l 4,99 €

Fiir groRere Ansicht Maus iiber das Bild ziehen 299€ 3,99€
E » ﬁ . ﬁ | e
‘ ‘717 1 AL 499€ %
1 (12,48 € /100 g) % 7 899€

« Hochwertiges Silikon und Hitzebestandigkeit: Die
Backbiirste besteht aus hochwertigem Silikon in
Lebensmittelqualitdt ohne BPA. Die Hochleistungs-Silikon-

Dr. Oetker Silikon-Teigschaber Flexxibel, Kiichen-
Schaber mit Funktionsteil aus Silikon, hochwertige
Teigspachtel aus Platinsilikon - hitzebestéandig bis 230
Grad, Menge: 1 Stiick

Besuchen Sie den Dr. Oetker-Store
Fedefefedy v 2.033 Sternebewertungen | 9 beantwortete Fragen

Preis: 5 99 € GRATIS-Lieferung fiir qualifizierte Erstbestellung nach
Deutschland und Osterreich. Wahlen Sie diese Option an der Kasse.
Details
Preisangaben inkl. USt. Abhdngig von der Lieferadresse kann die
USt. an der Kasse variieren. Weitere Informationen.

Nutzen Sie Kauf auf Rechnung und bezahlen Sie erst im nachsten
Monat

| Kaufen Sie 4, sparen Sie 10%. 1 Werbeaktion ~

Neu (9) ab 5,99 € GRATIS-Lieferung fiir qualifizierte Erstbestellung nach
Deutschland und Osterreich. Wahlen Sie diese Option an der Kasse.

Stilbezeichnung: Teigschaber

Pinsel 3,7 cm Pinsel 5,0 cm Riihrloffel Spatel
549 € 8,56 € 9,39€ 749¢€

Teigschaber
599 €

« Teigschaber: Der Schaber mit Funktionsteil aus hochwertigem Silikon
ist bis 230 Grad hitzebestandig und gleichzeitig elastisch
o Lieferumfana: 1 x Teiaschaber mit Silikon Funktionsteil - in bester




Zusatzkosten beim Backen

Fiir groRere Ansicht Maus iiber das Bild ziehen

*an N

Der Backofen funktioniert nur mit Strom.

Der Mixer verbraucht Strom.

Es gibt Wasserkosten beim Spulen.

Die Kuchengerate kosten Geld.
Die Backformen kosten Geld.

Lebensmittel mussen eingekauft werden.

Relaxdays Gugelhupfform, Marmor- & Riihrkuchen,
antihaftbeschichtet, @ 25 cm, Carbonstahl, runde

Napfkuchenform, schwarz
Marke: Relaxdays
i e A A 80 Sternebewertungen

Preis: 9 90 € & Kostenlose Lieferung
Preisangaben inkl. USt. Abhéngig von der Lieferadresse kann die
USt. an der Kasse variieren. Weitere Informationen.

Nutzen Sie Kauf auf Rechnung und bezahlen Sie erst im ndchsten
Monat

Neu (2) ab 9,90 € & Kostenlose Lieferung
Grole: 1 Stiick

1 Stiick 2er Pack 4er Pack 10er Pack

9,90 € 14,90 € 24,90 € 54,90 €
Material Legierter Stahl
Marke Relaxdays
Farbe Schwarz
Form Rund

Artikelabmessungen 25 x 25 x 11 cm
LxBxH

Info zu diesem Artikel

* Zum Backen: GroRe, runde Profi Gugelhupf Backform - Ideal fiir
perfekten Marmor- und anderen Riihrkuchen

* Zum Kaffee: Die Lieben mit einem duftenden, selbstgebackenen
Napfkuchen aus der Rundform (iberraschen




Umrechnungen

1.325 g = 1,325 kg
1.325 g = 1.325.000 mg
1.325 g = 0,001325 t

Gewicht des fertigen Kuchens

Gewicht Kuchen mit Backblech = 1.710 g
Gewicht Backblech = 505 g
Gewicht Kuchen = 1.710g-505¢g =1.2059g

Der fertige Kuchen wiegt weniger als die Zutaten zusammen. Das liegt daran, dass fllissige
Zutaten im Teig verdampfen, wenn sie heil3 werden.




Zutatenliste in Volumen

150 ml neutrales Speisedl

150 ml Mineralwasser mit Kohlensaure

Volumeneinheiten Messbecher

Auf dem Messbecher gibt es die Volumeneinheiten Milliliter (ml) und Ounce (oz = amerikanische
Flissigkeitsunze).

Umrechnungen

In den Messbecher passen 2.000 ml.
2.000 ml=21
11=1dm?* und 1.000 ml = 1.000 cm?

21=2dm?* und 2.000 ml = 2.000 cm?®




Spulen

Spiilwasser:
61=6.000 ml
Spulmittel:

8 ml=0,008 I

Schrankvolumen

Lange = 47,5 cm = 4,75 dm
Breite = 52 cm = 5,2dm
Hohe = 19 cm = 1,9dm
Messinstument = Zollstock
Volumen = 475dmx52dmx1,9dm = 46,93 dm®

46,93 dm® = 46,93 |
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1. Planung:

Kasesahne-Torte

1b)Rezept

Das Mehl auf ein Backbrett sieben und die Butter in Flockchen darliber verteilen. In die Mitte
des Mehls eine Vertiefung driicken und den Zucker, das Eigelb, das Salz und die Zitronenschale
hineingeben. Von der Mitte aus alle Zutaten rasch zu einem geschmeidigen Teig verkneten.

Butter
Zucker Den Mirbeteig zu einer Kugel formen und in Alufolie oder Pergamentpapier gewickelt 2
Eioelb Stunden im Kihlschrank ruhen lassen. Den Backofen auf 200° vorheizen. Den Teig au feiner
8 - bemehlten Arbeitsflache zu 2 Tortenbdden von je 26cm Durchmesser ausrollen und auf einem
Messerspitze Salz Backblech au der mittleren Schiene in 8-10 Minuten hellbraun backen.
thror.lenschale Einen der Boden noch heild in 12 gleich groBe Tortenstiicke schneiden, zusammen mit dem
Gelatine ganzen Boden auf einem Kuchengitter abkihlen lassen.
Milch Fur die Kasesahen die Gelatine in kaltem Wasser einweichen. Die Milch mit dem Zucker, dem
Zucker Salz, der Zitronenschale und den Eigelben unter standigem Rihren aufkochen lassen, dann vom
Salz Herd nehmen. Die Gelatine gut ausdriicken und in die Milch rihren. Die Milch kihl stellen. Die
. Sahne steif schlagen. Wenn die Milch zu erstarren beginnt, den Quark und die Schlagsahne
Zitrone 3
. unterrihren.
Eigelb
Sahne Den ungeteilten Tortenboden in eine Springform legen und den Rand der Form mit einem
Streifen Pergamentpapier auslegen. Die Quarkcreme auf den Tortenboden fiillen und die
Magerquark Oberflache glattstreichen. Die Creme im Kihlschrank fest werden lassen. Die Rote aus der Form
Puderzucker I6sen, das Pergamentpapier vom Rand entfernen und den geteilten Tortenboden obenauf

legen. Die Torte mit Puderzucker besieben.




I N
Kosten pro... |fiir Kuchen

S Mehl 1,40€/1kg 28ct

Butter 2,80€/250¢ +1,34€

Zucker 1,70€/1kg +12ct

 Eigeb 40ct/FEi +20ct

_ Messerspitze Salz 1,00€/500¢ +2ct

Zitronenschale 70ct/Zitrone +35ct

Gelatine 1€/6 Blitter ~ +1,36€

Milch 1,40€/1L +35ct

Zucker 1,70€/1kg +34ct

Salz 1€/500¢ +2ct

Zitrone 70ct/Zitrone  +70ct

Eigelb 40ct/Ei +80ct

Sahne 2,506/1/2L  +2,50€

S Magerquark 1,20€/250¢0 +2,40€

Puderzucker 1,80€/500¢g +18ct
10,96€=1096ct




4. Gewichte

Mehl

120g Butter

Zucker

Eigelb
Messerspitze Salz
Zitronenschale
Gelatine

Milch

Zucker

Salz

Zitrone

Eigelb

Sahne
Magerquark
Puderzucker

4d) Gesamtgewicht: 2012g =2,012kg=2012000mg
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Zitronenkuchen
Zutaten

3 Zitronen (unbehandelt)
6 Eier (K1. M)

350 g Zucker

350 g Mehl

2 Tl Backpulver

1 Pk. Vanillezucker

350 g Margarine

300 g Puderzucker

Zubereitung

1.~ Den Backofen auf 180 Grad vorheizen und ein Backblech mit Backpapier auslegen,
Die Zitronen heif abwaschen, trocken tupfen und die Zitronenschale fein abreiben.
AnschlieBend die Zitronen auspressen.

2. In einer Schiissel Eier und Zucker schaumig schlagen. Mehl und Backpulver sieben
und Vanillezucker untermischen. Abwechselnd mit der Margarine unter die Ej-
Zucker-Masse riihren. Zitronenschale hinzugeben. Auf das Blech geben und glatt
streichen. Im Ofen auf mittlerer Schiene 20 Min. backen.

3. Fir die Glasur Puderzucker und Zitronensaft glatt rithren. Den Kuchen aus dem Ofen
nehmen und noch warm mit einer Gabel einstechen. Glasur auf dem Kuchen
verstreichen und abkiihlen lassen.
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Yon Laureen

Gebacken am 24. Januar 2021



Rezept

3 Apfel

150g Butter oder Margarine

150g Zucker

1 Prise Salz

2 Eier (GrofRe M)

1 Pck. Puddingpulver ,Vanillegeschmack”
250g Mehl

3 gestr. TL Backpulver

5 EL Milch

Fett

Puderzucker



Rechnung

1kg Apfel 2,49€
250g Butter 1,34€
1kg Zucker 1,19€
500g Salz 0,75€
6 Eier 2,29€
100g Puddingpulver 0,75€
1lkg Mehl 0,79€
3Tuten (49g) Backpulver 0,49€
1L Milch 1,39€

11,48€ = 1148ct

1. Moglichkeit der Bezahlung

12,00€ - 11,48€ = 0,52€ Riickgeld

2. Moglichkeit der Bezahlung

15,00€ - 11,48€ = 3,52€ Riickgeld



Uberarbeitete Rechnung

Apfel 1000g=2,49€
2,50€:10=0,25€
100g Apfel kosten also 25ct
Ich brauchte 397g Apfel
0,25€x4=1,00€

Butter 250g=1,34€
Ich brauchte 150g Butter
125g=0,65€

Zucker 1000g=1,19€

Ich brauchte 150g Zucker

1,20€:10=0,12€

100g Zucker kosten also 12ct

50g Zucker kosten somit 6¢t

150g Zucker=0,18ct
Eier 6 Eier=2,29€

Ich brauchte 2 Eier

2,30€:6=0,38€

1 Ei kostet also 38ct

2 Eier kosten 76ct
Puddingpulver 100g=75ct

Ich brauchte 37g

0,75:10=0,09€

10g Pulver kosten also 9ct

9ctx 4

40g Pulver kosten somit 36ct
Mehl 1000g=0,79€

Ich brauchte 250g Mehl

80ct:4= 20ct

250g Mehl kosten 20ct
Backpulver 49g=0,49€

1g=1ct

Ich brauchte 6g Backpulver

6g Backpulver kosten 6ct
Milch 1000ml Milch kosten 1,39€

1,39€:10=0,14€

100ml kosten also 14ct

Ich brauchte 46ml Milch

14ct:2=7ct

50ml Milch kosten 7ct



Genaue Rechnung fur
meinen Kuchen

397g Apfel 1,00€
125g Butter 0,65€
150g Zucker 0,18€
2 Eier 0,76€

40g Puddingpulver 0,36€

250g Mehl 0,20€
6g Backpulver 0,06€
50mI Milch 0,07€

w
N
0¢]
ah
I

328ct



Backprojekt Levi




1. Planung

Kasekuchen
Zutaten:
Teig
e 250 g Weizenmehl
e 60 g Zucker
e | unbehandelte Zitrone
e | Prise Salz
e 1E
e 125 g Butter
Kasemasse

500 g Magerquark

150 g Zucker

Ein Packchen Vanillezucker

1 Packchen Zitronenschale

1 EL Menhl

1 EL Speisestarke

6 Eigelb

6 Eiweil zu Schnee geschlagen
50 g Zucker fUr den Eischnee
50 g flussige Butter

Zubereitung:

N

Mehl, Zucker, Salz, Zitronenschale und das Ei in eine SchUssel geben.

Butter in StUcke schneiden und auf dem Mehl verteilen.

Alle Zutaten mit dem Knethaken eines HandrGhrgerétes grindlich
durchkneten.

Die so entstandenen Streusel schnell - am besten mit der Hand zu einem
glatten Teig verkneten.

Teig flach formen, in Folie schlagen. 30 Minuten kaltstellen, danach mit wenig
Mehl bestduben, ausrollen.

Springformboden mit Teig auslegen und 15 Minuten blind backen.

Quark, Zucker, Vanillezucker, Zitronenschale, Mehl, Speisestérke und Eigelb
verrUhren.

EiweiB mit Zucker zu Eischnee schlagen.

Eischnee zusammen mit der flissigen Butter unterheben.

. Bei 180°C backen, nach 20 Minuten mit einem Messer den Rand 16sen,

weitere 20 Minuten backen.



3. Einkaufen

3a)0,10+0,20+ 0,01 + 0,79 +0,25+ 3,29 +2,19 + 0,02+ 0,01 + 0,80 + 0,50 = € 8,16

3b)

3d)

lch habe bei der Rechnung bedacht, dass ich kein ganzes Paket Mehl und Zucker
brauche.

Betrag in Euro: € 8,16
Betrag in Euro und Cent: 8 € und 16 ct
Betrag in Cent: 816 ct

3+) Ich wirde mir eine gute Springform kaufen (€ 23,30).
AuBerdem mdchte ich ein Muffinblech kaufen (€ 8,15).

Rest (€ 18,55): Backzutaten

3++)

- Strom fUr den KUhlschrank
- Strom fUr das HandrUhrger&t



6. Aufrdumen

a) Mein Rezept hat keine Volumenangaben.

b) Liter, Milliliter

d) In meinen Messbecher passen 1000 Milliliter.

11=1000 ml=1dm3

e) In unser Spulbecken passen 15 Liter, wenn ich es zur Halfte mit Wasser fulle.

15 Liter = 15000 Milliliter

Der Kuchen ist fertig und super lecker!




Liams Tassenkuchen
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DAS GROSSE BACKDDOIEKRT

Licas

WALLNUSSBROWNIE

e 200 g Butter

e 2 Tafeln Schokolade (70%)
3 Eiler

180 g Puderzucker

1 Prise Salz

80 g Weizenmehl

1 TL Backpulver

150 g Wallnusskerne



2. EINKAUFSWEG

1. Kilometerstand vor dem Einkauf: 59 547 km
Kilometerstand nach dem Einkauf: 59 551 km
Gefahrene Kilometer: 4 km

2. google maps: mit dem Auto 3,9 km=3900 m= 390000 cm

MESSUNGEN (von Backblech etc.)

Backblech: 45,5 cm mit Lineal gemessen
Kuchenform: 26 cm mit MaRband gemessen
Schissel: 21,6 cm mit Lineal gemessen
Schneebesen: 29,8 cm mit MaRband gemessen

EL: 20,7 cm mit MalRband gemessen
TL: 12,9 cm mit Lineal gemessen
Messbecher: 16 cm mit Mallband gemessen
Rezept: 30,5 cm mit Lineal gemessen
Backofen: 59,7 cm mit Mallband gemessen

Backpapier: 16,6 cm mit Lineal gemessen



UND SO SIEHT DER FERTIGE
KUCHEN AUS:




DAS GROSSE BACKPROJEKT

Name: Lina Bosch










D E'nlm{sw@ o)1 +) 2012024 |
> a/) ICLL Hx\oe miy  en paa’ )nsjrmmenfc i
 hevauw 5866&(}1]‘
74 ﬁac\tueché L/é crri
| Q.Bao‘t(;)\m’l CV-‘ereck}S&&,E crt
3 BaoL‘Fom’\ Crunal)2 26,5 cm

\Cﬂ'a\/on oler G'n,CQW(S}CL“}’e— bis 2w ‘
J25a%

y _.sc\nv'oun,c} Vorvadsschran k.

= )'(WLL @Jwrank : 732 Cht

— )'(llclﬂ@ﬂ.sc)ﬂranll 1 125 e

: ‘ chq }),al:)e/ m:'l e\nevr /6{45 })anc(

Oﬁéée | Sacjﬂen c(&sgfh?ess e



cnl{au.fen, %61"14,{\0(6 unol 75 /’/na‘len,
ﬁm‘aen 60 //( nden. 15 3514

- T Zu’aeve\luno .30 Mnulen Zitren em <
?2v0h€n usts 5 Mnalen X\AC“\ *n

lné\cjesc(mm“’-’ Qﬁ}unol?n uno( 50 /Minw‘l‘!n.«

Em)wuu{en 7 Stundle uncod 45 Minden 15 stL
Bcocw'r" 30 Minden DPQ‘.'S"?G%)&

I~ 'eﬁzukef@liv\\j 2 S*uno()g\‘r: va':\o( 20 Minsten

c.sammf l{ S}unden unC( " /l{mu en
M‘p muub. we Hefdec %un A

| er Qan S-J»renc. '}e, Kuclven
K enb;ien orle : | |
EB;n)t?u.Fen 5*“”0‘ wndf 4.5 /Mhu{ﬂt

C aclcen: St
g Te,ffubeﬂ.’t " /7#5}(4.:1/‘5

/ﬂann /Mu«bé mé)'!r ere- 5&‘1-0)1 ,‘eﬂ
bocleen. ~

|

|

ns\('j eeamm*zu él}und €Y und 79
s | /lfnufﬁn.

i






M‘e'm ﬂ!frohehkucheh

Ein Ba-ckprojek’r voh Lorenz Qroth



Backprojekt-Lorenz

1. Planung: Zitronenkuchen

Zutaten:
300g Weizenmehl
4 Packchen Backpulver
300g Zucker
2 Zitronen
4 Eier
150 ml Speisedl
150 ml Wasser
150 g Puderzucker

Einkaufsliste:
1 kg Mehl
2 Zitronen
1kg Zucker
250g Puderzucker
Backpulver
10 Eier
1| Rapsol
Sprudelwasser

Ablaufplanung:
Einkauf am: 22.01.2021
Backen am: 24.01.2021

2. Einkaufsweg:

a) Zu FuR Hinweg: 960 Schritte, Schrittlange = ca. 0,5 m
¢) Rechnung: 960:0,5m = 480m = 0,48km = 48.000cm

Hin- und Rickweg: 960m = 0,96km = 96.000cm

Berechnung in Google Maps: Hin- und Riickweg 1.440m = 1,44km = 144.000cm
d) Springform 26 cm

Kastenform 34 cm

Backblech 43 cm x 38 cm

Ich hab mit dem Zollstock gemessen.

3. Einkaufen:
a)
Ol 99 ct
Backpulver 3 Titen 0,49 €
Mehl 1 kg 79 ct
Zucker 1 kg 89 ct
Puderzucker 250 g 49 ct




2 Zitronen 1,59 €
10 Eier 4,69 €
1 L Sprudelwasser 25 ct

Rechnung:
99 ct

49 ct

79 ct

89 ct

49 ct

1,59 €
4,69 €

25 ct
10,18 €

b) Der Einkauf hat 10 € und 18 ct gekostet. 10 € 18 ct =1.018 ct

'E- 10 g 0\ A4
10 0% n g

=5

d) Uberarbeitete Rechnung:

150 ml Ol 15 ct
Backpulver 1 Tlte 16 ct
Mehl 300 g 16 ct
Zucker 300 g 27 ct
Puderzucker 150 g 30 ct
2 Zitronen 159 ct
4 Eier 182 ct
1,5 L Sprudelwasser 2,5 ct

Rechnung:

15 ct

16 ct

16 ct

27 ct

30 ct

159 ct

182 ct

2ct

447 ct

Die Zutaten kosten 4,47 € =4 € 47 ct = 447 ct.

Gutschein 50 €

Springform 26 cm fiir 8,99 €

Kastenform 30 cm fiir 4,95 €

Backblech 420 mm x 370 mm fiir 19,82€

Ich kaufe verschiedene Backformen fiir verschiedene Kuchen.



Die Backformen kosten zusammen 33 € 76 ct.
Zusatzkosten:

Strom flr 20 Minuten
Wasser zum Abwaschen

4. Teig zubereiten

a)+b)
150 ml Ol 145 g
Backpulver 1 Tute l6g
Mehl 300 g 300 g
Zucker 300 g 300 g
Puderzucker 150 g 150 g
Zitronensaft 40¢g
4 Eier 208 g
150 ml Sprudelwasser 150¢g
Teiggewicht 1.299¢

d) Teiggewicht: 1,299 kg = 1.299g = 1.299.000 mg =0,001299 t
Kuchengewicht nach dem Backen: Ich habe den Kuchen nicht gewogen, es muss aber
weniger sein weil das Wasser verdunstet ist.

5. Backen

a) Backzeit: 20 Minuten =1.200 s

b) Vorbereitung: 15 Minuten

d) Insgesamt: 35 Minuten =0 h 35 Min =2.100s.
Marmorkuchen
Vorbereitung: 25 Min.
Backzeit: 50 Min.
Insgesamt: 75 Min. =1 h 15 Min.
Brotteig mit Hefe
Vorbereitung: 2 h
Backzeit: 50 Min.
Insgesamt: 2h 50 Min. = 170 Min.

6. Aufraumen
a) 150 ml Wasser,
150 ml Ol
b) Volumeneinheiten Messbecher: ml, I, cups, fl.oz
d) 500 ml passen in den Messbecher=0,51=0,5dm?
e) Spilwasser:5 |
Spllmittel: 5 ml

Volumen des Schrankes: Geschatzt: 15 | Berechnet: 22 cm x 50 cm x 60 cm = 66.000
cm3 =66 .






3@&%%@
Gesamt Clukeilly

0,79
0,39
0,79
0,88
1,69
0,19
0,99

3,49

9, 21

0,24

0,29
0,09

0,13

1,69

0,02

0,50

1,05

4,01



36: Wie hann man Bezalilen?




sa: Backzeifen
Zukalen zusammenmischen 06:18

Teig feneten 06:21
Teig gefien lassen 60:00
(ussfechien 22:49
Teig geften lassen 30:00

Donuty frifbieren & glasieren  32:58

56: C}'uan%m 178:26
&&F@%z Stunden, 58 Minuben, 26 Selounden

5¢: Die Bachzeit in Selunden:
32%60+58=1978 Seclunden






Das grof3e Back-Projekt von: Mathis

1.PLANUNG

a) Rezept: Donauwellen

250g Butter

250g Zucker

6 Eier

1 P. Vanille-Zucker

350g Mehl

1 P. Backpulver

1-3 EL Kakao

2 Glaser Sauerkirschen

Eine P. Vanille-Pudding oder eine P. Kuchencreme

500ml Milch

300g Schokolade

Zuerst verrihrst du Butter und Zucker bis es schaumig wird.

Eier hinzugeben und gut verriihren.

Nach und nach tust du die restlichen Zutaten dazu und verrihrst alles zu einem glatten Teig.
Du nimmst die Halfte vom Teig und du verteilst es auf ein gefettetes Blech.

Danach mischst du die andere Halfte mit Kakao zusammen und verteilst es auf die andere Halfte.
Dann lasst du die Sauerkirschen abtropfen und verteilst sie auf dem Teig.

Im vorgeheiztem Backofen tust du nun das Blech mit dem Teig und den Kirschen hinein und lasst ihn
20m. bei 200 Grad backen.

Danach abkiihlen lassen.
Jetzt bereitest du den Vanille-Pudding oder die Tortencreme nach Anleitung zu.
Verteile den Pudding auf dem abgekiihlten Kuchen.

Schmelze die Schokolade in einem Topf oder der Mikrowelle und verteile sie vorsichtig auf dem Pudding.



So sollte nun dein Kuchen aussehen:

) Einkaufsliste: Donauwellen

Eine P. Butter

Eine P. Zucker

Eine P. Eier

Eine P. Vanille-Zucker

Eine P. Mehl

Eine P. Backpulver

Drei T. Schokolade

Eine P. Vanille-Pudding-Pulver oder Kuchencreme
Zwei G. Sauerkirschen

Eine P. Kakao

Eine P. Milch



2. EINKAUFSWEG — Langen

a) Ausgewadhlter Supermarkt: Rewe Moorrege: Entfernung vom Haus: 400 Meter
5 Minuten zu Ful®
2 Minuten mit dem Fahrrad

2 Minuten mit dem Auto

c) 400 m = 0,40 km = 40.000 cm

d) Backformen
45x37 cm :Backform
25,5 cm: Kugelform

23 cm: Gugelhupf

+) Wege von der Tir bis zum Kihischrank und zur Schublade.

Tir bis zum Kihlschrank: 3,5 Meter

Vom Kiihlschrank bis zur Schublade: 2,8 Meter




5.BACKEN - Zeit
a) Backzeit: 20 Minuten
b) Backzeit: 20 min.
Teig: 30 min.
Pudding: 15 min.
Schokolade: 10 min.
Insgesamt: 1 Stunde 15 min.

d) 1200 Sekunden

6. AUFRAUMEN - Volumen
a) 500 ml Milch
b) ml, pts, cups und floz

d) In meinen Messbecher passen 700 ml =0,7 | =7 dm?3

e) Ich brauche ungefdhr 12 Liter = 12000 ml




Backprojelt

Versunbener Kirgch-Scbhobo-Kuchien
Matthiags Engel

https://www.chefkoch.de/rezepte/drucken/1669071274966557/Versunkener-Kirsch-Schoko-Kuchen.html




1. Planung

a) Lieblingskuchen = Versunkener Kirsch-Schoko-Kuchen

b) Zutaten und Rezept:

Zutaten:

125g
100g
2

250g
% EL
1/81
100g

1 Glas

Butter

Zucker

Eier

Mehl

Backpulver

Milch
Schokoladenraspel

Kirschen

c) Einkaufsliste

Rezept:

Die Butter und den Zucker verriihren,

die Eier zugeben.

Mehl und Backpulver vermischen und
unterrihren.

Die Milch und die Schokoladenraspel auch
einriihren.

Eine Springform (26 cm) fetten und den Teig
einfullen. Die abgetropften Kirschen auf dem
Teig verteilen, ein wenig eindriicken.
Im vorgeheizten Backofen bei 160°C

(Umluft) in etwa 30 min. goldbraun backen.
Stabchenprobe machen!

d) Ablaufplanung

Einkauf am: 23.01.2021

Backen am: 24.01.2021




2. Einaufswe

a) MoltkestraBBe 22 — famila Uetersen: geschatzt: 2 km
Suche bei Google maps: famila Uetersen - Routenplaner
Zu FuR: 1,7 km
Mit dem Auto: 2,3 km

Zu Hause habe ich versucht einen Schritt von einem Meter zu gehen. Mit dieser
unansehnlichen Gangart wollte ich aber nicht durch Uetersen gehen, sondern habe mein
Fahrrad benutzt: mit dem Fahrrad: 1,5 km (Tachometer)

c) 1,7 km =1.700 m = 170.000 cm
2,3 km =2.300 m = 230.000 cm
1,5 km = 1.500 m = 150.000 cm
d)  Messinstrument: MaRband ging besser als Zollstock / teilweise Kartonaufdruck
Kastenform: 30 cm x 12 cm
Springform: Durchmesser 26 cm
Tortenboden 1: Durchmesser 28 cm
Tortenboden 2: Durchmesser 30 cm
Gugelhupfform: Durchmesser 24 cm

Backblech: 38 cm x 34 cm

+) Haustur — Keller: 12 m

Haustiir — Schublade: 6,80 m

Haustiir — KiihIlschrank:6,80 m



6. Aufraumen

a)
b)

d)

e)

1/8 | Milch Volumeneinheit: Liter (l)
Volumeneinheiten: Liter und ccm

1.000 ccm = 1.000cm®=1.000ml=11=1
dm?

Spillwasser: 7 1 = 7.000 ml

Spiilmittel: 2g=2 ml =0,002 |

Volumen der Schublade mit den Riuhrschisseln usw.
Lange/Tiefe: 48 cm = 4,8 dm
Breite: 40cm=4dm

Hohe: 22cm =2,2dm

Linge x Breite x Hohe: 4,8 dm x4 dm x 2,2 dm = 42,24 dm3=42,241



7. AlGschlu

Kuchengewicht warm: Kuchengewicht kalt
1.052¢g 989¢g

Spalsfaktor



Backprojekt- Maxim




Marmorkuchen

Zutatenliste:

450 g Weizenmehl

3 leicht gehéufte T1. Backpulver
270 g Zucker

370 g weiche Butter

5 Eier

160 ml Milch

1 Packchen Vanillezucker
90 g Backkakao

70g Zucker

100 ml heiBes Wasser

50 ml Milch

Guss:

dunkle Kuchenglasur
weille und dunkle Schokospéne

Zubereitung:

Den Backofen auf 180 Grad Ober- und Unterhitze vorheizen. Eine Gugelhupf oder dhnliche Form
gut mit Butter ausstreichen.

1. den Zucker mit den Eiern etwas 2-3 Minuten dick-weif3 schaumig riihren. Die Butter und
dazugeben und untermixen, das Mehl mit dem Backpulver verriihren. Die Hilfte des Mehls unter
die Ei-Butter-Masse mixen, dann die Milch dazugeben, kurz verrithren und dann das restliche Mehl
und zu einem glatten Teig riihren.

2. Den Teig halbieren. Das Kakaopulver mit dem Zucker, dem heilen Wasser und der Milch
glattriihren und unter eine Hélfte des Teiges heben.

3. Nun gebt ihr auf die eine Seite der Form 1 - 3 EL hellen Teig und direkt mittig darauf 1 - 3 von
dem dunklen. Dann wieder hellen usw. Dabei wird sich der Teig immer weiter ausbreiten und es
entsteht das typische Muster.

Die Form in den Backofen schieben und 50 - 60 Minuten ( Stibchenprobe) backen.

In der Form 30 Minuten abkiihlen lassen bevor ihr den Kuchen auf ein Kuchengitter stiirzt und ihn
dort komplett auskiihlen lasst.

4. Den Kuchenguss in einem Wasserbad schmelzen und auf den Kuchen gie3en. Direkt darauf,
solange der Guss noch nicht fest ist, die Schoko Spéne streuen.



Volumen

160 ml Milch
100 ml Wasser
50 ml Milch

Volumeneinheiten auf einem Messbecher

200 ml
250 ml
300 ml
400 ml
500 ml
600 ml
700 ml
750 ml
800 ml
900 ml
1 Liter

In meinen Messbecher passen 1 Liter = 1 dm = 1000 ml

Zum Spiilen habe ich 6 Liter Wasser = 6000 ml und 5 ml Spiilmittel
benotigt.

Geschitztes Volumen vom Schrank

Hohe 90 cm mal Breite 58 cm mal Tiefe 40 cm = 208800 cm
208800 cm = 20880 dm = 20880 1

Das geschitzte Volumen vom Schrank ist 20880 1.






Das grofle Backprojekt - Mika

Ein Tagebuch zum groBen Backprojekt

im ,Homeschooling™ wdhrend der Covid19-
Pandemie 2021 im Unterrichtsfach
Mathematik.



1. Planung:

1.b Rezept:

200 g Mehl

60 g Kakao

180 g Zucker

2 Eier

100 ml Ol

200 ml Milch

1 Tutchen Backpulver

1 Tutchen Vanillezucker

10 g Puderzucker zum Bestauben

1.d Ablaufplanung:

Ich war mit meinen Eltern am Mittwoch, den 20.01.2021, bei LIDL in Mooorege
einkaufen.

Gebackt habe ich mit meiner Mama am nachsten Tag, den 21.02.201.



3. Einkaufen:

3.a Liste der Einkdufe mit Preisen:

Ich habe die Zutaten neu eingekauft:

Eierpackung (10 Eier): 3,50 Euro
Milch (1 1): 90 Cent
Vanillezucker (15 Tutchen): 40 Cent

FUr die Addition in ct umgerechnet

350 Cent
90 Cent
40 Cent

Gesamtkosten (alles addiert):

Ich habe 4,80 Euro ausgegeben.

3.b Ich hatte schon zu Hause folgende Zutaten:

Laut Recherche habe ich folgende Kosten ermittelt:

480 Cent (=4.,80 Euro)

Fir die Addition in ct umgerechnet

Mehl (1 kg) 39 Cent 39 Cent
Kakao (400 g) 2,56 Euro 256 Cent
Zucker (1 kg) 75 Cent 75 Cent
Backpulver (10 Tutchen) 29 Cent 29 Cent
o (1 1,20 Euro 120 Cent
Puderzucker (250 g) 29 Cent 29 Cent

Gesamtkosten (alles addiert):

548 Cent (=5,48 Euro)

Wir hatten Einkaufe im Gesamtwert von 5,48 Euro bereits zu Hause.

Der Gesamtpreis vom Einkauf und den vorhandenen Zutaten von zu Hause ist
10,28 Euro (hab ich ausgerechnet mit 4,80 + 5,48 Euro).



Zwei Moglichkeiten wie ich die Gesamtsumme bezahlen kann:

Mdoglichkeit 1:1 x 10 Euroschein, 5 x 5 Centstlck, 3 x 1 Centstlck

Moglichkeit 2: 2 x 5 Euroscheine, 1 x 20 Centstlick, 1 x 5 Centsstlick, 3 x 1 Centstlick

—-—
‘\‘ Pone

3.d Uberarbeitung d. Rechnung. Was habe ich tatsichlich benétigt und was hat
das gekostet?

Tatsachliche Mengen Ausgaben gesamt Tatsachliche Kosten
200 g Mehl 1 kg kostet 39 Cent 8 Cent

Rechenwegq:

1kg=1000g

Was kostet 1 Gramm?
39 Cent geteilt 1000 g = 0,039 Cent

Wenn 1 Gramm 0,039 kosten, muss man jetzt mit 200 Gramm Multiplizieren. Das sind 7,8 Cent. Ich
runde auf 8 Cent auf.

Ergebnis: Ich habe tatsachlich 8 Cent fiir Mehl bendtigt.




6. Plusaufgabe:

Kdchenschrank selbst ausgemessen:

Lange: 50 cm =5 dm Breite: 60 cm =6 dm Hohe: 20 cm =2 dm

Ich muss nun Lange x Breite x Hohe rechnen:

5dm x 6 dm x 2 dm =60 dm?3 =60 Liter = 60.000 ml = 60.000 cm?

Der Kichenschrank hat ein Volumen von 60 Liter.

Das Projekt hat Spal® gemacht und war sehr interessant.

An einigen Stellen war es aber relativ schwierig.

lhr Mika Kretschmer
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Das groB3e Back-Projekt

von Oke



Nr. 1b

Ich backe meinen Lieblingskuchen: eine Schokokuss Torte

Rezept Schokokuss Torte

2 Eier

75g Zucker

50g Mehl

1 Teel. Backpulver

50g Speisestirke

Nr. 2+

1 Essl. Zitronensaft

500g Magerquark

12 Schaumkiisse

2 Becher (200g) Schlagsahne

Fett fiir die Form

Fiir den Boden: Eier und 1 Essloffel kaltes Wasser schaumig schlagen. Den Zucker nach und
nach einrieseln lassen. Alles zu einer dickschaumigen Masse aufschlagen. Mehl, Speisestirke
und Backpulver mischen und dariiber sieben. Zitronensaft beifiigen. Die Schaummasse in eine
Obstkuchenform (Durchmesser: 26 cm) fiillen, glattstreichen und im vorgeheizten Backofen
bei 1 Grad C 12-15 Minuten backen.

Fiir die Fiillung: Quark mit Zitronensaft verrithren. Schaummasse von den Schaumkiissen
abstreifen und unter den Zitronenquark riihren. Die Waffeln zum Verzieren beiseitelegen. Die
Sahne steif schlagen und unter den Schaumkuss-Quark gleichméafig auf den Boden streichen
und ca. 1 Stunde kaltstellen. Waffeln halbieren und in den Tortenrand driicken.



Nr. 2a

Ich fahre zu REWE nach Moorrege. Da fahre ich mit dem Fahrrad hin. Von mir sind es mit
dem Fahrrad 3,44km.

Die Eier hole ich bei unserem Freiluftverkauf. Der hat immer auf. Von mir aus sind es zu Fufl
ca. S00Meter (1.000 Meter hin und zuriick).

Nr. 2¢
3,44 km = 3440 m = 34.400cm
500 Schritte = 0,5km = 500m =5.000cm

Nr. 2d

Unsere Backbleche sind 42 cm lang und 35 cm breit. Gemessen habe ich diese mit einem
Zollstock.

Die Obstkuchenform hat einen Durchmesser von 26¢cm. Da musste ich nicht messen, dass
stand unten auf der Form.

Nr. 2+

Mein Fahrrad steht im Schuppen. Der ist 25m von der Haustiir entfernt. Dann gehe ich in die
Kiiche, das sind genau 10 Meter. Der Kiihlschrank steht gleich neben der Kiichentiir. Von da gehe
ich 3,5m in den Vorratsraum und stelle die Sachen, die nicht in den Kiihlschrank miissen, hin.
Gemessen habe ich mit meinen Schritten (1 Meter pro Schritt).

Nr.3.a
Einkaufe:
Choc6 Bella Schaumkiisse €1,39
Frische Schlagsahne €1,26 (pro Becher € 0,63)
Speisequark €0,75
Zucker € 0,13 (Packung 1000g fiir € 1,75;

=1.000 g geteilt durch € 1,75 x 75 g)
Eier € 0,60 (10 Eier fiir € 3,00 =3 €: 10 x 2 Eier)
Mehl, Speisestérke, Backpulver habe ich einfach aus dem Schrank genommen
Zitronensaft € 1,82 (Rest habe ich getrunken)
Gesamtkosten €5,95
Nr. 3.b

Fiir Mehl, Speisestirke und Backpulver schitze ich so € 2,00. Dann habe ich insgesamt € 7,95
fiir meinen Kuchen ausgegeben. € 7,95 wiren 795 ct.



5 ct gebe ich meinen Eltern fiir Strom.

ich bekomme € 2,05 wieder

Nr.3 +

Bei Tchibo gibt es ein ganzes Backset fiir € 39,99. Das finde ich am besten, weil es 7
verschiedene Teile hat. Da kann man sogar einen Auflauf mit machen. Und die Teile kann
man in den Geschirrspiiler stellen und ineinanderstecken, dann nehmen sie nicht so viel Platz
weg.

Nr.3++

Es féllt Strom an. Meinen Eltern habe ich in meinem Beispiel € 0,05 gegeben. Dann fallen
noch Kosten fiirs Saubermachen an, z.B. Wasser, Spiilmittel. Eine Flasche Spiilmittel kostet
ungefahr € 1,90. Da fillt hochstens € 0,01 fiir meinen Abwasch an. Das Spiilmittel hélt richtig
lange.

Nr. 4.a

75g Zucker =75g

50g Mehl =50g

50g Speisestirke =50g

500g Magerquark =500g

12 Schaumkiisse =336g (12 x 28g)
2 Becher (200g) Schlagsahne =400g
Gesamtgewicht der Zutaten mit g =1411g

Nr. 4.b

2 Eier =100g (2x50g)
1 Teel. Backpulver =lg

1 Essl. Zitronensaft =1g

Gesamtgewicht in g Nr. 4a =1411g

Gesamtgewicht aller Zutaten =1513g

Nr. 4.c
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Vorbereitung

vor dem Backen nach dem Backen




N

'L@MM«A,&M%W

A (el

%éw\,/

WGAW

;9269‘/‘('"“/14&!-% @Mw
| ' ,I ol ~ A dﬁ-’_a&lﬁ /%‘7

.
4

: 3Lé<l? 4‘,« ‘

316%qM‘
| ?chm;‘m..

%

i ! |
e
|

4+

| 10 1901 138

|
1 | |
{ -
[ |




Fir mein Projekt bengt

ZUTATEN:

150g Butter
6 Eier
1 Priese Salz
200g Zucker
250g dunkle Schokolade
50g Mehl

1z zum Eiwei dazu gegeben.
'geschlagen.

Als néchstes habe ich 20g Zucker hinzu gegeben und alles 20 Sehnh
Den Eischnee habe ich in eine Sch

lssel umgefiillt.
Nun habe ich 180 g Zucker Zusammen mit den Eigelb und der
verrtihrt.

Nach 6 Minute im Mixer, habe ich dem Teig 250g dunkle




Wach welteren 20 Sekunden warden 50p Mehl hinzugepeben
M noch den Pirehnee dazo und untermischen

O, BCHITT ) TQITAL SALZIGH

Tttt derm Plnger ehne Jdeine Telpprobe
1eh hinbe Zucker und Salz verweehnelt
sen, und neue Zutaten suchen. Butter, Mehl, Salz,

Teh msnte den Tedp Jeider wepscehimels
whokolnde petunden. Keine et
rs gefahren, 6

Pt pefiapt, ob sie mit mie Hier koufen konn, Celd cinpesteckt zu i

Per pekault und wieder naeh ause gelahren

v

detrennt und eine Priese Salz zum Eiweils daza pegeben.

senchlagen.
20 Sekunden vermischt.

I 1
el donn 6 min zu Eisehn

I 0p Zucker hinzu pegeben und alles

ich in eine Schossel umgefullt,
ananamen mit den Higelb und der Butter in iner Schilssel

whken
e i Miser, habe ich dem Teig 250g dunkle Schokolade dazu

N

L ekunden habe ich 50 Mehl hinzugegeben.

hiee dozu und untermischen,
ine kleine Teigprobe. .. lecker

i eine Kuchenform umgefllt und den Backofen auf 200°C

Ly
g
fouchenmat

vorpehet
Wi

0




d.) Ich habe durch den Kiichenschr:

c ank g,
/cnl11nclcnnleﬁlmm!

ert und mit dem
unsere Bleche und

ormen nusgemessen:
leiche Grope -
erzform

m lang
circa 28 cm

hat eine ungefihre GroBe von:
28cm breit x 2
Durchmes

Héhe = 10cm

undeform hat eine GréBe von:
er : 26 cm

¢ Kastenform ist:
lang x 13 cm brejt
8cm hoch

re Garage steht direkt in Ver
Wir entladen den Kofferraum

bindung zu unserem Haus,

in der Garage. Die Einkéiufe werden
Kofferraum genommen und ich gehe 23 Schritte bis in unsere

Zollstock habe ich mir die Miihe gemacht, den Weg a

zum Kiihlschrank gemessen. Die Einkéiufe (Butter v
Kiihlschrank gelagert.

d




6. Aufriiumen _ Volumen
a) Ich habe keine

Volumeneinheiten in meinem Rezept, weil ich keine
Flussigkeiten in meinem Kuchen verwendet habe.
Aber: 1509 Butter geschmolzen sind 150 ml

€ dunkle Schokolade geschmolzen sind 250 m]

Ei hat 53g 6 Eier haben 318 m]

b) In meinen
Fliissigkeit: 1200ml, also 1.2 Liter oder 120 dl oder 1200 g

800g

Zucker: 1200g

Messbecher passen:

¢) Regelhefy

d) 1dm3=

in meiner

11(1dm3 = 1000 cm3 = 1)
1 Messbecher passen 1,2 dm3

¢) Ich habe 4.8 Liter zum S

pilen verwendet.
2 ml Spiilmitte] habe

ich benutzt = 2ml = 0,0021




Yow

Simon Miinster



Rezept Marmor-Kuchen

Aufgabe 1b)

Zutaten:

Weizenmehl 500g

4 Eier

Milch 1/8 |

Backpulver 1 Péckchen
Vanillezucker 1 Pdckchen
Butter 150-200 g

Zucker 250 g

Kakao/Nesquick 30 g

Zubereitung:

Mehl, Eier, Butter sowie 200 g Zucker in eine Rihrschissel geben. Das Backpulver sowie die Milch
hinzufligen und mit dem Mixer zunachst auf kleiner Stufe, dann auf héchster Stufe ca. 2 Minuten
cremig rihren.

Eine Gugelhupfform einfetten. In diese ca. die Halfte des Teigs geben. Zu dem (brigen Teig dann
den Kakao und den Ubrigen Zucker sowie den Vanillezucker geben und nochmals gut verriihren,
evtl. noch etwas Milch hinzugeben, falls der Teig zu fest ist. Diesen dunklen in die Backform
dazugeben. Dann mit der Gabel spitalformig durch den Teig ziehen, um das Marmormuster zu
erhalten.

Den Kuchen im vorgeheizten Backofen bei 180 Grad ca. 55-60 Minuten backen.




Einkaufen

Aufgabe 3a)

Eier 10 Stiick 2,50 €
250 g Butter +1,34€
1 Liter Milch +0,70 €
Kakao 400 g +199€
Zucker 1 kg +0,78 €
Mehl 1 kg +0,39€
Bachpulver 10 Packchen +0,29€
Vanillinzucker 10 Packchen +0,29€
Summe =8,28 €

Rechnung: 1,34 € + 0,70 € +1,99 € +0,78 € +0,39 €+0,29 € +0,29 € 2,50 € =8,28 €

Aufgabe 3b)

Keine Vorrate
Gesamtpreis: 8,28 € = 828 cent =8 € ,28 cent
Bezahlung:

1. Moglichkeit:
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2.Moglichkeit:

TN

Aufgabe 3 d)

Butter 200 g = 1,34€:250gx200g=1,07€=1€und 7 cent = 107 cent

Vanillinzucker 1 Packchen=0,29€:10x1 =0,03 € =3 cent
Mehl 500 g = 0,39€:2=0,20€=20cent

Backpulver 1 Packchen= 0,29€:10x1=0,03€=3cent

Milch 125 ml = 0,70 €:1.000 x 125 ml = 0,09 € = 9 cent

Kakao 30 g= 1,99€:400gx30g=0,15€=15 cent

Zucker 250 g = 0,78€:1.000 gx 250 g=0,20 € =20 cent

Eier 10 Stiick = 2,50 € : 10 Stlick x 4 Stick=1€=1 €0 cent = 100 cent

Summe:1,07€+003€+0,20€+003€+009€+0,15€+0,20€+1€+=

2€77 cent =277 cent




Aufraumen

Aufgabe 6a)

Milch 1/8 1=125 ml (1.000 ml :8=125 ml)

Aufgabe 6b)

Liter:

1/2,3/8,1/4und 1/8
Cubiccentimeter:
125,250,500

Aufgabe 6d)
%1=0,51=500 ml
3/81=375ml=0,375|

% 1=0,251=250 ml
1/81=125ml=0,125|
125ccm =0,1251=125 ml
250 ccmm = 0,25 1= 250 ml

500 ccm = 0,51 =500 ml

In meinen Messbecher passen maximal 500 ml rein :

500ml=0,5dm3*=0,51



Aufgabe 6e)

Ich habe 2 Liter ( = 2.000 ml) Spllwasser abgemessen. Das Volumen des Waschmittels war nur 2

Tropfen. Ich schatze das sind 5 ml.




Das grobe
Back- Projekt

Vo Svea Covntls

Klasse 50

Mathe bel Frau Mischok




400 g Butter

400 g Zucker

400 g Mehl

6 Eier

1,5 Taten Backpulver

1, 5 Tuten Vanillezucker

2 Schalen zweier unbehandelten Zitronen

Nacheinander die Zutaten mischen und den Kuchenteig auf ein
gefettetes mit Paniermehl bestaubtes Backblech verteilen. Bei
mittlerer Hitze (170 Grad Ober- Unterhitze) ca. 30 Minuten backen.

Den Kuchen aus dem Ofen nehmen und mit einem Holzpicker kleine
Locher in den Kucken stechen. Den Zitronensaft von 4 Zitronen auf
dem Kuchen verteilen.

Nun muss der Kuchen abkihlen.

Im Anschluss aus 250 g Puderzucker und 4-5 Essloffel Zitronensaft
Zuckerguss erstellen und diesen auf den abgekihlten Kuchen ver-
teilen.

Da ich bunte Zuckerstreusel gerne mag, habe ich auf dem noch
klebrigem Guss bunte Streusel gestreut.

Guten Appetit wiinscht Svea!



e+)

Nach dem Backen habe ich noch 250 g Puderzucker
400 g Zitronensaft
110 g Bunte Streusel
760 g zusammen

Die Zutaten habe ich erst nach dem Backen und Wiegen

raufgemacht.

Der Kuchenteig hat vor dem Backen 1540 g gewogen.

Nach dem Backen hat der Kuchen ohne Backblech 1240 g gewogen.

Im Internet steht das der Kuchen nach dem Backen leichter ist weil er
durch die Warme im Backofen Feuchtigkeit verliert.

5. Backen

a) Die Backzeit betragt eine halbe Stunde ( 30 min ).

b) Den Teig zubereiten: 30 min.
Backblech vorbereiten: 5 min.
Backzeit: 30 min.
Locher piken: 2 min.
Zitronen pressen: 5 min.
Zitronensaft auf den Teig: 5 min.
Kuchen muss abkuhlen: 60 min.
Zuckerguss zubereiten: 5 min.
Zuckerguss auftragen: 10 min.
Streusel verstreuen: 3 min.

155 min.

= 2 Stunden und 35 Minuten



igenen Geburtstagskuchen gebacken Q @

Inen e

Ich habe me















