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Keb nedenstdende madvarer, og placér dem pa de angivende poster, sd eleverne kan smage
dem. Vaer opmaerksom p4d, at nadverbrgd/matzah og charoset skal laves. Se opskrifter herunder.
Det kunne vaere en mulighed at fa fat i feerdigproduceret nadverbred/oblater fra den lokale
folkekirke, sd eleverne kan smage disse. Derved er der ogsa forskel pa nadverbred og matzah.

Madvarerne pa posterne er:

Post 3. Post 4. Post 6.
Bitre urter: Sad frugtmos: Altervin: Dadler
Radiser Charoset Rad saftevand F frit val
Revet peberrod rugt —int valg
P Usymet brad: Nadverbrad
Saltvand Matzah
Indkab
Post 3. Post 4. Post 6.
Radiser Til charoset: Til nadverbrad: Dadler
Revet peberrod Kanel Mel Frugt — geme sgd
Shotglas til saftvand Sukker Salt
Til matzah: Honning Til altervin:
/Ebler
Mel og salt Red saft
Valngdder Shotolas
Saft £
Opskrifter
Charoset Nadverbrad/matzah

| handfuld finthakkede valngdder

2 skreellede og hakkede store madlavningsabler

Lidt sed saft til at fugte med

| tsk kanel
| tsk sukker

| tsk honning

Valngdder og abler blandes, sa konsistensen
bliver som mertel. Massen fugtes med saft.
Smag til med kanel, sukker og honning.
Charoset skal opbevares i keleskab natten over
for bedste smag. Charoset kan holde sig cirka
tre dage i keleskab.

300 g mel
[.5 dl vand
| smule salt

Bland alle ingredienser og elt i 2-3 minutter.
Tryk dejen flad med hzendeme, og leeg den pa
en bageplade med bagepapir. Prik overfladen
med en gaffel. Hvis det er et nadverbrgd kan
du tegne et kors. Bag bredet ved 250 grader i
cirka |0 minutter, indtil skorpen er spred og
gylden.
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