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Schniisch ist ein nordde .
Klassiker. Es bedeutet soviel

wie querbeet aus dem Garten.
Du bendtigst:

» weildes und rotes Tonpapier

» Zeitungs- oder Prospektpapier
» Buntstift in Blau

» Schere und Klebestift

» Wackelaugen

Zubereitung:

Gemuse putzen/schilen und in mundgerechte Stiicke schneiden. Estragon
und Petersilie waschen und fein hacken.

Zutaten fiir 4 Personen:

Einen grofsen Topf zur Halfte mit Wasser fiillen, salzen und zum Kochen So geht's:

» je 300 g weiBer und griiner Spargel bringen. Kohlrabi, Erbsen/Mdhren und Kartoffeln je nach GréRe 5-8 Minuten

» 400 g junge Kartoffeln (Drillinge) bissfest kochen, aus dem Wasser nehmen und in einer Schiissel mit kaltem Knicke dein weiles Blatt in der Mitte, um eine DIN QS-Klapp-
. . . . karte zu erhalten. Lege das Papier auf eine rauhe Flache und
» 250 g Kohlrabi Wasser abschrecken. Dann die zwei Spargelsorten in demselben Kochwasser hraffi it d ift iber d . ird d
. . h 3-5 Minuten ebenfalls blanchieren schraffiere mit dem Buntstift Gber das Papier. Das wird der
» 250 g Erbsen oder junge Méhren nac . himmlische Hintergrund.
» je 1Zweig Estragon und Petersilie Butter bei mittlerer Temperatur in einem weiteren Topf schmelzen lassen . . L .
. L .. Schneide aus weilRem Papier einen kurzen und einen langen
» 50 g Butter und das Mehl hinzugeben. Mit einem Schneebesen verriihren und langsam Hals, zwei Kreise, Haarfedern sowie den Schornstein aus. (Du

die zimmertemperaturwarme Milch zugiel3en, bis eine sdmige Konsistenz

» 35 g Mehl S . 2 . . . kannst auch kleine Federn aus einem Kissen nehmen.) Aus

] erreicht ist. Dabei ununterbrochen weiterriihren, damit sich keine Klimpchen dem roten Papier schneidest du zwei Schnsbel und Rechtecke
» 750-1.000 ml Milch bilden und die Gemiisesuppe nicht anbrennt. Mit Senf, Gewiirze und Krauter Fir die Zie ell:;urecht Klebe die Zieael versetzt ibereinander
» 1 EL mittelscharfer Senf abschmecken und das Gemiise zufiigen. auf den Scﬁornstein ’ S
» geriebene Muskatnuss Unser Tipp: Serviere Schniisch mit Katen-oder Lachsschinken. Matjes 3 . . . .
» Salz, Pfeffer, Zucker schmeckt auch dazu. Fiir das Nest schneidest du aus Zeitungs- oder Prospektpapier

schmale Streifen aus. Platziere deine Stérche im Nest, klebe
alle Korperteile auf, flige die Wackelaugen hinzu und befestige
die feinen Streifen durcheinander und etwas lber die Vogel,
um ein Nest zu bauen. Fertig ist dein Storchenpaar im Horst!
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... der bekannteste Storch in Europa der WeiRstorch ist?

Der WeiRstorch wird 30-40 Jahre alt. Er ist Fleischfresser und frisst Regenwirmer, Insekten, Frosche, Fische und
Mause. Mit seinen langen, schlanken Beinen watet er auf der Suche nach Futter durch tiefes Wasser.

Der WeilRstorch wird auch Klapperstorch genannt, denn er verstandigt sich durch Klappern mit dem Schnabel.
Geklappert wird zur BegriiRung des Partners am Nest, zur Verteidigung gegen Nestkonkurrenten und zur Balz.

Ein Storchenpaar bleibt seinem Horst, also seinem Nistplatz, (iber Jahrzehnte treu. Die Eltern briiten abwechselnd,
bis nach etwa 30 Tagen die Jungtiere, meistens drei, schliipfen.

Um ausreichend Nahrung zu finden, fliegen Weil3storche vor Einbruch des Winters rund 10.000 km in den Siiden.
Und im Frihjahr zum Briten zurick.
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