To-Do Liste
Blauring Biitschwil

Blauring Biitschwil Song

Zu I'll be there for you (Friends theme song)

o 1.Strophe
lt du alle Punkte Hesch du dini Friinde scho es wiili nimme gseh?( 4x schnell
c klatschen)
kannSt findeSt du hler' Bisch du gern verusse au bi Rege und bi Schnee?
Viel Spass!

Denn sind mir en Ort wo du au here ghérsch
Bi Uis chasch ganz viel Sache mache wo du diheii néd dérfsch
Drum...
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Refrain

Wer isch do fur dii? ...

...jo de Blauring Bitschwil
Wo chasch du immer hii? ...
... jo in blauring Bltschwil
Mir sind voll debii...

Maochtest du gerne unser en
neueren Blauringsong lernen?

Geh auf unsere Homepage

und versuche mitzusingen.
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2. Strophe
Hank di doch de anderne i de Arme i (4x schnell klatschen)

Tanz echli ums ziitig und fihl di super guet debii
Denn mir sind e Schar und werdet zama stoh
Egal was au passiert mir werdet {s nie alleige loh
Drum ....

2x Refrain...




Salekristalle zichten

Penbtigtes Material:
ein sauberes, leeres Glas (Trinkglas oder Marmeladenglas)

100 wl Wasser
7 bis & TL Speisesale
HolzspieR
dilnver Fadew oder Nahgarv
optional: Lebensmittelfarbe

Zundachst wird das Wasser im Topf oder Wasserkocher erhitet. Das
erwarmte Wasser wird in ein Glas umgefillt. Nach wid nach wird in das
wasser ein Teelsffel Sale unter standigem Rithren gegeben. Die
Salelssung gilt als gesattigt, wenn sich kein Sale mehr auflsst und sich
als Satz am Glasboden ablager+.

Anschlielend wird an einem Holespiel ein ditnmer Faden befestigt und der
Spiek waagerecht anf dew Glasrand geleat, so dass der Faden in der
Salelssung Wangt. Die Lsung samt Faden am Holespiel wird nun an
einem Ort mit gleichbleibender Temperatur ruen gelassew.

Die Salekristalle, die ans diesem Experiment hervorgehen, sind von weilker
Farbe. v Tropfen Lebensmittelfarbe in der Losung bewirkt, dass die
Kristalle eine andere Farbe anmelhmen. i e

A

Es davert ca. 7 bis 14 Tage, bis die
ersten wiirfelformigen Kristalle am
Faden zu selhen sind.

D hast dich fM)L den Punht

Eile mit Weile entdchieden? Q |
Hier die Anfleitung: Eike mit
Jeder besetzt seine Ausgangsfelder mit 6W”e/i/£e

den 4 Figuren seiner Farbe. Reihum

wird im Uhrzeigersinn gewdirfelt. Wer

eine Funf wirfelt, darf eine Spielfigur

auf der Bank, die sich links von den Ausgangsfeldern befindet,
platzieren. In den folgenden Wiirfelrunden hat man beim Wurf einer
Flinf die Wahl mit einer Figur weiterzuziehen oder eine zusatzliche
Figur ins Spiel zu bringen. Wer eine Sechs wiirfelt darf nochmals
wiirfeln. Die Sechs zahlt immer doppelt — also 12 Punkte. Wer
dreimal nacheinander eine sechs wiirfelt, darf mit keiner Figur
fahren, und er muss alle Figuren, die sich nicht auf einer Bank oder
auf der Zieltreppe befinden wieder auf den Ausgangsfeldern
platzieren.

Uberholt ein Gegenspieler, darf dessen Figur auf das Ausgangsfeld
zurickgestellt werden. Die dunklen Felder sind Ruhebanke. Hier sind
die Figuren geschiitzt und dirfen nicht zurlickbeférdert werden.
Stehen zwei Figuren der gleichen Farbe auf einer Ruhebank, diirfen
diese nicht Gbersprungen werden. Auf diese Weise kann man seine
Mitspieler blockieren.

Hat eine Figur das Spielbrett einmal umrandet, rlickt sie auf der
Treppe ihrer Zielfarbe zum Zielfeld in der Mitte. Ins Zielfeld gelangt
man nur mit genauer Punktzahl.

Bei zu hoher Wiirfelzahl muss Spielmaterial

um die entsprechende Anzahl - Spielbrett (Besitzt du keines nimm

an Felder zuriickgezogen die nichsten zwei Seiten)

werden. - Je 4 Spielfiguren der gleichen
Farbe (kbnnen auch aus Papier
sein)

L - 1 Wiirfel



https://www.steine-und-minerale.de/artikel.php?topic=5&ID=101

Dew sschiert einen Kuchen backen? Ztaten:

verteilen . .. . . .
| 4EL Espresso, kalt gelegentlichem Durchriihren gefrieren oder nach Anleitung in.

3. Je nachdem, wie hart die Glace gefroren ist, diese im
Kihlschrank leicht antauen lassen. Dann mit einem Spatel
oder Glaceportionierer formen und anrichten.

60 g Kokosraspel
Den Kuchen ca. 30 min. in der Mitteé s v == = == 0 == 5 ==y o o =
des Ofens backen. Anschliessend herausnehmen, etwas abkiihlen

und mit einem Holzspiesschen mehrmals einstechen.

3dl Rahm
“ch dir ey led e ei)) q'¢(° 2dl Milch
5 Regepl. H Beispiel: Vanillestingel, lings [ ANILLEGLACE
. .ttg ang SELBST MACHEN
Kokosschokoladenwiirfel e rm T T 7 aurgeschnitten
= Zutaten: . 4 Eigelb
Ofen auf 180 Grad vorheizen. I 300g Mehl |
Backblech mit einem Backpapier » 2509 Zucker . 75g Zucker
auslegen. | 1 Packli Vanillezucker I
* 2 EL Kakaopulver T T T 3
Weiche Butter. Eier. Milch und | 1 EL Backpulver l ! 1. Rahm, Milch und Vanlllestangel aufkochen. Elgelb und Zucker |
Zucker in einer Schiissel * 1 Prise Salz - :' in einer Schiissel riihren, bis die Masse hell ist. Heisse f
vermischen. ' 200g Butter I : Flissigkeit unter standigem Rihren dazugeben, zuriick in die |
l 2;‘?\;1 o I E Pfanne giessen und unter standigem Rihren mit dem ,"
Mehl, Vanillezucker, Kakaopulver, . Glasulrf: . H Schwingbesen bis kurz vors Kochen bringen. Sofort durch ein '\
. 1
Backpulver und Salz dazu geben I' 50g Butter 1 i Sieb in die Schissel giessen, unter hdufigem Riihren auskiihlen |
ung(;/errijhr%n. Anschliessirtlcli Tﬁig ‘ 200g Puderzucker | l: lassen. 3-4 Stunden kiihl stellen. {'
auf dem vorbereiteten Backblec . 2 EL Kakaopulver ] 2. Vanillemasse in eine weite Form geben, 6-8 Stunden unter \
! .’
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Fur die Glasur:

Butter in einer kleinen Pfanne
schmelzen. Puderzucker,
Vanillezucker, Kakaopulver und
Espresso darunter riihren, auf
dem warmen Kuchen verteilen.
Kokosraspeln dartiberstreuen,
Kuchen in der Form auskiihlen,
herausnehmen, in Wiirfel
schneiden.
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| 2uTATEN:
; RLZCPT FUR 4 PERSONEN: 1
, 4606 KARTOFFELN
1 8006 MAKKARONI

+ 1406 Rauw \
. 1 IWIEBEL !
7 L BUTTER :
DAELOL i
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LUST AUF EINEN FEINEN ZMITTAG FUR DIE GANZE
FAMILIE?
WIE WARE £S MIT ALPLERMAGRONEN?

Zuerst die frischen Zwiebeln schalen, in feine Ringe schneiden und in
einer Pfanne in etwas Ol fiir ca. 8-10 Minuten andiinsten. Danach aus
der Pfanne nehmen.

Unterdessen die festen Kartoffeln schalen, klein wiirfeln und in
einem grossen Topf mit Salzwasser zum Kochen bringen. Sobald das
Wasser aufkocht, die Makkaroni dazugeben. Das Ganze fiir ca. 10-12
Minuten weich garen. Danach abgiessen und gut abtropfen lassen.
Die Nudeln und Kartoffeln mit etwas Ol in eine Pfanne geben. Den
Kase und den Rahm einriihren. Das Ganze gut verriihren und heiss
werden lassen, bis der Kdse schon geschmolzen ist.

Zum Abschluss die fertigen Alpler Makkaroni auf Tellern anrichten
und mit den Rostzwiebeln belegen.

Spagat Training
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‘ Preundschoftshinder kniipfen

Lege die verschieden farbigen Faden nebeneinander
und verknote sie am oberen Ende. Fixiere es auf der
Tischplatte.

Beginne auf der linken Seite mit Faden A, lege ihn tber
Faden B und mache einen Knoten. Du kannst dich
dabei an unserer Abbildung orientieren. Pass auf, dass
der Faden, um den du den Knoten machst (in diesem
Fall Faden B), immer straffgezogen ist. Nach jedem
Knoten solltest du darauf achten, dass er gut nach oben
festgezogen ist.

Jetzt legst du Faden A noch einmal Gber Faden B und
ziehst einen weiteren Knoten. Nach demselben Prinzip
verknotest du Faden A immer mit 2 Knoten erst mit
Faden C und danach mit Faden D. Faden A liegt am
Ende ganz rechts aul3en.
Deine erste Reihe ist fertig.
War doch gar nicht schwer,
oder?

Mit dieser Technik kntpfst du
jetzt Reihe fur Reihe weiter,

bis es gentigend lang ist.
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