Fachschule fir Land- und Erndhrungswirtschaft

Halbenrain - St. Martin

T
HALBENRAIN

Nun sind wir mitten im Schuljahr. Zufrieden blicken wir auf den gut besuchten Tag der offenen
Tur zurtick und freuen uns tber die zahlreichen Anmeldungen fur das nachste Schuljahr.

Die Schulerlnnen des 2. Jahrganges absolvieren
im 4. Semester den praktischen Unterricht in
ihren selbst ausgewahlten

Schwerpunktgruppen:

» Biro und Handel
» Kreativ / Gesundheit und Soziales
» Gesundheit und Soziales

Auch der Tanzkurs mit den Gleisdorfer Schiilern
der Fachschule fir Obst-Wirtschaft und
EDV-Technik bildet einen Hohenpunkt. Mit viel
Eifer werden die einzelnen Standardténze gedibt,

um moglichst rasch und elegant tibers Parkett zu ,,schweben®.

Am 10. und 11. Mérz présentierten wir gemeinsam
8 mit der Fachschule Alt-Grottenhof das land— und
forstwirtschaftliche Schulwesen beim
GADYMARKT in Lebring.

Wir, von der Fachschule fiir Land- und
Ernahrungswirtschaft stellten das Ei und den Apfel in
den Mittelpunkt unserer Préasentation.

Unsere Schiilerlnnen backten vor Ort ,,VVogerl* aus
Germteig. Der Duft des warmen Gebacks zog viele
Besucher an. Sie beobachteten neugierig das
Ausformen und bewunderten die verschiedenen
Osterdekorationen und Blumenarrangements.

Wir boten Spezialitaten vom Apfel an:
Gedeckter Apfelkuchen, Apfel-Topfen-Torte und
Schoko-Apfel-Wiirfel mit Nissen. Ubrigens: ,,One apple a day keeps the doctor away!“ Das
bedeutet - wer einen Apfel am Tag isst, bleibt gesund! Dazu servierten die Alt-Grottenhofer
Schilerlnnen den Biokaffee. Auch unser Krduterkochbuch fand viele Abnehmer.
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NEUES aus der SCHLOSSKUCHE

SCHOKO-APFEL-WURFEL mit Niissen

Zutaten:

37 dag Bultter

20 dag Staubzucker
1 Pkg. Vanillezucker
geriebene Schale einer
halben Zitrone

7 Dotter

7 Eiklar

2 Essl. Kristallzucker
5 groRe feste Apfel
25 dag ger. Walnisse
37 dag Mehl

4 Essl. Kakaopulver
% Pkg. Backpulver

Marillenmarmelade

Schokoglasur:
20 dag Schokolade

10 dag Butter
5 dag Kokosfett
3 - 4 Essl. Wasser

Zubereitung:

Handwarme Butter, gesiebten
Staubzucker, Vanillezucker
und Zitronenschale schaumig
ruhren.

Nach und nach die Dotter
beifugen.

Eiklar steif schlagen und mit
Kristallzucker ausschlagen.
Apfel waschen, schilen und
grob raspeln.

Mehl, Nusse, Kakaopulver
und Backpulver vermischen.
Apfel und Eischnee unter den
Abtrieb heben, sowie die
Mehlmischung.

Auf ein mit Backpapier
ausgelegtes Blech streichen.
Bei 180°C 40 min. backen.

Ausgekihlt mit warmer
Marmelade bestreichen und
mit Schokoglasur Gberziehen.

Tipp: Kokosfett verleiht der
Glasur einen schonen Glanz!

- FII'II "I
™

15

Fachschule
Land- und Ernihrungy ‘m

' Halbenrain - St. N

APFEL-TOPFEN-TORTE

GUTES GELINGEN
wunschen Ihnen
Pad. Ing. Renate FRAUWALLNER und
Pad. Ing. Maria KOLLER

Dipl.-
Dipl.-

Zutaten:

Miirbteig:

21 dag Mehl

12 dag Butter

6 dag Staubzucker
2 Stk. Dotter
Zitronensaft, Zimt

Belag:
8 grofRe grobblattrig

geschnittene Apfel
6 dag Zucker

Saft einer Zitrone
3 Essl. Weillwein

Topfenmasse:
1% Pkg. Topfen

1/8 1 Milch

3 Dotter

3 Eiklar

5 dag Maizena
8 dag Zucker
Vanillezucker
Evtl. Rosinen

Zubereitung:

Aus den Zutaten einen
Mirbteig bereiten, kihl
rasten lassen.

2/3 des Teiges

(1/3 fur das Gitter) in
eine Tortenform driicken,
mit Gabel einstechen und
hellgelb backen.

Apfel mit Zucker,
Zitronensaft und Wein
weich diinsten und
auskuhlen lassen.
Danach auf dem
Mdrbteig verteilen.

Topfen, Milch, Dotter
und Zucker verrihren,
Maizena einruhren.
Eiklar steif schlagen und
untermischen.

Diese Masse vorsichtig
iiber die Apfel streichen.
Aus dem restlichen Teig
ein diinnes Gitter ausra-
deln und daruber legen.
Mit zerklopftem Ei
bestreichen.

Bei 160°C ca.

30 — 40 min. backen.




NEUES aus unserer Fachschule:

~ A8 Ab Herbst starten wir mit dem
A 3.Jahrgang der Fachschule Halbenrain.
s/
""'j Im dritten Fachschuljahr sind folgende
| —g Zusatzqualifikationen moglich:
SSwwmm ) KinderbetreuerIn
» Tagesmutter/vater
» Heimhelferin
» Birofachkraft flr
den medizinischen Bereich
» Betriebsdienstleistungskauffrau/mann

Nach erfolgreicher Absolvierung des 3. Jahrganges erfolgt eine Anrechnung des 1. Lehrjahres
in allen Lehrberufen. Fir die Berufe Koch/Kochin oder Restaurantfachfrau/mann besteht die
Mdglichkeit nach einem Jahr einschlédgiger Praxis die Lehrabschlussprifung (LAP) zu absolvie-
ren.

Nach Abschluss der 3-jahrigen Fachschule ist der Zugang zur Berufsreifeprifung moglich.
Der nachste WIFI-Kurs zur Berufsreifeprifung startet am 11. September 2007 im Schloss
Halbenrain! Eine erfolgreich bestandene Berufsreifepriifung bildet die Basis fur den Zugang
zu den Fachhochschulen.

Aullerdem bieten sich der Einstieg in die 3-jahrigen Aufbaulehrgénge der Berufsbildenden
hoheren Schulen oder in den Pflegehelferlehrgang (Eintrittsalter: 17 Jahre) an.

Allen Absolventinnen unserer zweijahrigen Fachschulen steht die Mdglichkeit offen, den 3.
Jahrgang zu besuchen . Die oben angeflhrten Zusatzqualifikationen bieten alternative Arbeits-
chancen.

Alle Interessenten, die mehr Information uber die Ausbildungsvielfalt an der FS Halbenrain er-
fahren mdchten, kénnen sich telefonisch bei uns melden.

Ein frohes Osterfest winscht Ihnen Dipl.- Pad. Waltraud BAUER fur das Team der

Fachschule fir Land- und Erndhrungswirtschaft

Halbenrain - St. Martin

8492 Halbenrain ® 03476/2069 Fax:03476/2069 -3
e-mail: fshalbenrain@stmk.gv.at
Besuchen Sie unsere Homepage: www.fshalbenrain.eduhi.at




