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11.05-15.05.2020 (3 Unterrichtseinheiten) 

  

Abgabe per Mail oder Microsoft Teams.  

Liebe Schülerinnen und Schüler!  
Unser Thema für diese Woche lautet: Abfallwirtschaft – Ein Beitrag zur Nachhaltigkeit  
Folgende Arbeitsaufträge zu bearbeiten:  

erledigt  

1. Lies im EH-Buch die Seiten 122 und 123 durch.   

2. Bearbeite im EH-Buch die Seiten 124 und 125.   

3. Erledige den angeführten Arbeitsauftrag (Arbeitsblatt).  

4. Wenn du alle Zutaten zu Hause hast, probiere das Rezept „Joghurtweckerl“ aus. Fotografiere deine 
fertige Speise und schicke ein Foto an deine EH-Lehrerin oder bring es mit in die Schule.   

Probiere Rezepte nur dann aus, wenn du alle Zutaten zu Hause hast. Unternimm keine 
Einkaufsfahrten, die nicht notwendig sind. 

 

5. Vergiss nicht deine ausgedruckten, bearbeiteten Materialien in die Mappe einzuheften.    

 Guten Appetit!  
Arbeitsaufträge mit einem gelben Stern sind Bonusaufgaben und freiwillig zu bearbeiten.  
 

 
So trennst du den Müll richtig! 

Suche im Müll-Wortsuchrätsel nach den verschiedenen Wörtern und ordne diese den entsprechenden 
„Mülltonnen“ zu. 

Restmüll 
 

Leichtfraktion 
 

Altpapier 
 

Biomüll 
 

Altmetall 
 

Altglas 
 

Sperrmüll 
 



 
  



 
Joghurtweckerl 

 

 

 

 

  

Zutaten Arbeitsschritte Küchenutensilien 

20 g Germ  

50 g lauwarmes Wasser 

150 g Weizenvollkornmehl  

150 g Weizenmehl glatt 

Die Germ im Wasser auflösen und zum 

Mehl geben.  

Waage  

Auswiegeteller 

Rührschüssel 

1/8 l Joghurt 

1 EL Öl 

1 Ei 

½ KL Salz 

1 gestrichener EL Brotgewürz 

Das Joghurt mit dem Öl, Ei, Salz und 

dem Gewürz verrühren und zum Mehl 

geben.  

 

Alle Zutaten zu einem Teig verarbeiten 

und kneten. 

 

Den Teig mit etwas Mehl bestreuen und 

30 Minuten zugedeckt an einem warmen 

Ort gehen lassen.  

Messbecher 

Küchenmaschine mit 

Knethaken 

Sauberes 

Geschirrtuch 

Mehl zum Ausarbeiten  Das Backrohr auf 200°C Heißluft 

vorheizen. Ein Blech mit 

Backtrennpapier auslegen.  

 

Nach der Rastzeit den Teig nochmals 

kurz kneten Den Teig in gleich große 

Laibchen (ca. 5 dag.) formen.  

Backblech 

Backtrennpapier 

 

Salzwasser oder Ei zum 

Bestreichen 

Mit Salzwasser oder verquirltem Ei 

bestreichen (Glanz!). Die Weckerl 30 

Minuten goldbraun backen.  

Pinsel  

Schüssel  



 

  



 

  



 

  



 

 


