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Ordforrad - Dezember

der Zimt - Platzchen - das Flechtherz - die Schneeflocke - der Schneeball - der Schneemann

die Weihnachtsmitze - der Adventskranz - dwn - der Milchreis - der Mistelzweig

der Weihnachtsschmuck - die Weihnachtssocke - Schlittschuhe - basteln - die Kalenderkerze
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Ordforrad - Weihnachten

der Weihnachtsmann

julemanden Heiligabend

rensdyret das Geschenk

julekuglen der Weihnachtsbaum

juleaften der Entenbraten

andestegen das Rentier

juletreeet die Weihnachtskugel
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Indseet ordene

Kalenderkerze - Schneemann - Zimt - Weihnachtssocke -
Platzchen - Adventskranz - Weihnachtsmutze

werden im Ofen gebacken.

ist rot und weil3. @)

sieht hubsch aus und hat 4 Kerzen.

ist weild und hat oft eine
Mdohre als Nase.

ist ein Gewdrz, das oft zu
Weihnachten verwendet wird.

zindet man 24 Tage lang an.

Gloser
Ofen (m) - ovn Méohre (f) - guleord verwendet wird - bliver anvendt
hiibsch - peen Gewdrz (n) - krydderi zundet ... an - teender
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Pynt juletraeet 1

Flechtherz Lichterkette Strohstern

Schleife
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Pynt juletraeet 2
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Eine Weihnachtskarte

=

Liebe Oma,

im Dezember habe ich viel erlebt!

Am 6. Dezember, am Nikolaustag,
bekam ich NUsse und SuBigkeiten in
meinen Stiefeln.

In der Schule haben wir Platzchen
gebacken und Weihnachtslieder
gesungen. Am Wochenende war ich mit
Mama und Papa auf dem

N
{—J\A—MW-J\.J\-AI\.
| ©

Weihnachtsmarkt. Es gab heiBen Kakao Frav Gertrud Schneider
und leckere Lebkuchen!
Bald ist Weihnachten, und ich freue mich LindenstraBe 18
schon sehr auf die Geschenke, das gute .

90403 Nurnberg

Essen und naturlich auf dich!

Devtschland

Die besten WeihnachtsgruBe
dein Max

Gloser

erlebt - oplevet Stiefeln - stavier Lebkuchen - honningkager
bekam - fik gebacken - bagt freue mich sehr - gleeder mig meget
Nusse - nadder Weihnachtslieder - julesange Essen (n) - mad

SuRigkeiten - slik am Wochenende - i weekenden Weihnachtsgrife - julehilsner
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Weihnachten

Spergsmal til teksten ,.Eine Weihnachtskarte”

1. Was war in Max’ Stiefeln am Nikolaustag?

[:] Kakao und Lebkuchen
D Platzchen und Mandarinen
() Nusse und SuBigkeiten

2. Was haben die Schiler in der Schule gemacht?

[:I Platzchen gebacken und Weihnachtslieder gesungen
D einen Schneemann gebaut und Weihnachtsschmuck gebastelt

O Weihnachtsgeschenke gebastelt und eingepackt

3. Was gab es am Weihnachtsmarkt?
[:I Tee und Pfannkuchen

[:] heiBen Kakao und leckere Lebkuchen
(1) Kaffee und Eis

4. Worauf freut sich Max?

() auf die Geschenke, das gute Essen und seine Oma
() auf die Weihnachtslieder und die StiRigkeiten

(] aufden Nikolaustag

Gloser

was - hvad gebaut - bygget am Weihnachtsmarkt - pd
gemacht - lavet Weihnachtsschmuck - julepynt julemarkedet

Platzchen gebacken - bagt gebastelt - lavet Pfannkuchen - pandekager
smdkage Weihnachtsgeschenke - julegaver ~ worauf freut sich - hvad gleeder ...
Weihnachtslieder gesungen - eingepackt - pakket ind sig til

sunget julesange gab es - var der
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Weihnachten

Vanillekipferl 1

Zutaten fUr den Teig (40 Stuck):
+ 250 g Mehl
+ 80 g Puderzucker
200 g Butter
100 g gemahlene Mandeln
1 EL Vanillezucker
3 EL Puderzucker

Zubereitung: \ J

1. Schneide die Butter in kleine Sttcke.

2. Mache einen Teig aus Mehl, Puderzucker, Vanillezucker und gemahlenen Mandeln.
3. Wickele den Teig in Folie.

4. Lege den Teig fur 1 Stunde in den Kuhlschrank.

5. Nimm den Teig aus dem Kuhlschrank.

6. Mache aus dem Teig eine 3-4 cm dicke Rolle und schneide diese in ca. 1,5 cm dicke
Scheiben.

7. Forme aus diesen Scheiben Kipferl (kleine Hérnchen) und lege sie auf ein Backblech mit
Backpapier.

8. Backe die Kipferl bei 175 °C (Umluft) fir 12-15 Minuten, bis sie hellbraun sind.
9. Mische Puderzucker und Vanillezucker und walze die warmen Kipferl in der Mischung.

10. Lass die Kipferl auf einem Rost abkuhlen.
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Vanillekipferl 2

Zutaten

Teig

Puderzucker

gemahlene Mandeln

ELL

Zubereitung

schneide

lege in den Kihlschrank

nimm

dicke

Scheiben

Backblech

Backpapier

Umluft

hellbraun

walze

Rost
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Memory-Spiel 1
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Memory-Spiel 2

Platzchen

Schlittschuhe

das
Tannengrun

der
Schneeball

das
Geschenk

der
Schneemann

der
Adventskalender

der
Eiszapfen
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das
Flechtherz

die
Schneeflocke

der
Milchreis




