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Gruppe Einladungskarte entwerfen
Ihr habt die Aufgabe eine oder mehrere Einladungskarten zu entwerfen. Schreibt die Adresse darauf und schickt sie ab.

Gruppe Einkaufsliste zusammenstellen 
siehe Rezepte unten

Gruppe Raum und Deko
Hängt die Fotos und Gastsprüche aus der Stationenarbeit schön auf. Deckt den Tisch. Dekoriert den Tisch. Legt Servietten hin.

Gruppe Dinner-Manager*in
Ihr seid für den reibungslosen Ablauf des Dinners zuständig, koordiniert die Gruppe in der Küche und die Deko-Gruppe. Wenn die Gäste kommen, begrüßt ihr sie und erklärt, was es zu Essen gibt. Zu Beginn des Dinners macht ihr eine Kennenlernrunde. 

1. Gang Fladenbrot mit Hummus, Urkräuteraufstrich und Falafel
2. Gang Bibelkuchen

Nach jedem Gang wird ein Spiel gespielt.



Gruppe Saras Fladenbrot (Gen 18,6) 
[image: ]Zutaten:
30g Hefe 
2 EL Olivenöl 
1 TL Salz 
[bookmark: _GoBack]300g Wasser 
500g Weizenmehl 

Zubereitung: Hefe und Salz in Wasser auﬂösen. Öl dazugeben und verrühren. Die Mischung zum Mehl geben und gründlich kneten. Mit einem Tuch bedeckt 15-20 Minuten gehen lassen. 				         Quelle: Pixabay
Den Teig vierteln und zu Fladen formen. 
Weitere 15 bis 20 Minuten gehen lassen. Im vorgeheizten Backofen bei 200 °C 20 bis 30 Minuten backen.



Gruppe Hummus
[image: ]Zutaten: 
2 Gläser/Dosen Kichererbsen
Wasser 
2 TL Salz 
3 zerdrückte Knoblauchzehen 
3 EL Zitronensaft 
1 Glas Sesampaste (Tahin) 

Zubereitung: Kichererbsen abtropfen lassen, Flüssigkeit auffangen. Erbsen mit Knoblauch und etwas Flüssigkeit zu einem 			         Quelle: Pixabay
glatten Püree zerstampfen. 
Den Zitronensaft löffelweise unterrühren. Mit der Sesampaste mischen. Das Püree eine Weile kräftig rühren, bis ein dickﬂüssiger Brei entsteht. Mit Fladenbrot servieren. 


Gruppe Aufstrich mit Ur-Kräutern 
[image: ]Zutaten: 
1 Frühlingszwiebel 
1 Knoblauchzehe 
250g Frischkäse 
125g Butter 
5 El frische, gehackte Kräuter (Petersilie, Minze, Dill, Koriander, Rauke/ Rucola, Thymian)
Salz 

Zubereitung: Ur – eine uralte Mischung aus Kräutern, Butter und Käse – war schon 				     Quelle: Pixabay
bei den Babyloniern beliebt. Die Frühlingszwiebel 
in sehr feine Scheiben schneiden, den Knoblauch grob hacken, mit etwas Salz bestreuen und mit dem Messerblatt zerdrücken. Den Frischkäse mit der weichen Butter verquirlen und mit allen Zutaten mischen. Mit Salz abschmecken. Abgedeckt über Nacht im Kühlschrank ziehen lassen.

Falafel kann gekauft werden



Bibelkuchen (können die Eltern backen)
Zutaten: 
300 g	weiche Deuteronomium 32, 14a	(Butter von Kühen) 
6	Jeremia 17,11a	(ein Vogel, der sich über Eier setzt’)
300 g	Richter 14,18a	(Was ist süßer als Honig) 
800 g	2.Mose 29,2	(aus feinem Weizenmehl) 
1 Prise 	Levitikus 2,13	(Speiseopfer musst du salzen) 
1 P.	Backpulver	(ganz und gar unbiblisch, aber nötig)
200 ml 	1.Korinther 3,2	(Milch gab ich euch) 
400 g 	Samuel 30,12a	(zwei Rosinenkuchen) 
300 g	Nahum 3,12, getrocknet, fein gehackt (mit reifen Feigen) 
3 TL 	Jeremia 6,29, gemahlen	(dem köstlichen Gewürzrohr (Zimt) aus fernem Land) 
150 g	Numeri 17,23b, gehackt 	(Arons Stab hatte ausgeschlagen; Blüten getrieben und Mandeln ausgereift) 

Zubereitung: Die weiche Deuteronomium 32,14a, den Jeremia 17,11a und Richter 14,18a zu einer festschaumigen Creme aufschlagen. Mit 2. Mose 29,2, Levitikus 2,13, dem ganz und gar unbiblischen Backpulver und 1. Korinther 3,2 einen glatten Teig rühren. Dann Samuel 30,12a, 2. Nahum 3,12 unterziehen und mit Jeremia 6,29 abschmecken. Den Teig auf ein mit Backpapier ausgelegtes Backblech streichen oder in eine ausgefettete Springform füllen und mit Numeri 17,23b bestreuen. 

Im vorgeheizten Backofen (E: 180-200°C) etwa 40-60 Minuten backen, herausnehmen und den Kuchen nach dem Erkalten in mundgerechte Rauten oder Stücke schneiden und mit einer dampfenden Tasse Kakao/ Mokka genießen. 
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