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“Sparbuch”
- einmal wörtlich genommen

1. Ziel
Herstellung einer Spardose in Form eines „Sparbuchs“.

2. Material
- ein altes Buch, am besten ein gebundenes Buch - denn daraus kann man 
gut das Innenteil entfernen.
- Styroporplatte (1 bis 2 cm dick)
- Kleber für Styropor (z. B. Ponal)

3. Werkzeug
- scharfes Messer
- Lineal

4. Herstellung
Zuerst wird das Innenteil aus dem Buch entfernt. Dann wird ein Rahmen 
aus Styropor zugeschnitten, der die gleiche Dicke und Größe wie die 
heraus getrennten Seiten hat. An der Oberseite wird ein Freiraum für den 
Geldeinwurf gelassen.
Das Ganze muss nun gut verklebt werden. Trockenzeit beachten! 
Nun kann das Buch als Sparbuch benutzt werden - gut getarnt im 
Bücherregal ...

Checkbox
l Inhalt: ein Sparbuch - einmal anders
l Autor: Klaus Peter Winkelmann, Wuppertal, 

Jahrgang 1955; kp@wiwuwu.de
l Zeit: ca. 30 Minuten
l Material: altes Buch; Styroporplatte, Kleber
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Checkbox
l Inhalt:

l Autorin: Therese Achenbach, Haiger-
Steinbach, Jahrgang 1968; tt@achenbach-family.de

l Zeit: pro Rezept ca. 20 bis 30 Minuten
l Material: Maisgrieß und je nach Rezeptvor-

schlag verschiedene Beigaben

Mais-Brei-Rezept(e)

Maisbrei-Variationen

1. Grundrezept
Zutaten: Maisgrieß (Polenta)
Ein Liter Wasser mit etwas Salz kochen. Dann rührt man 200 g Maisgrieß 
hinein und lässt es bei kleiner Flamme ca. 10 Minuten kochen. Den 
Maisbrei in eine Auflaufform oder ein hohes Backblech schütten und glatt 
streichen. In ein Backblech passen drei Portionen - reicht also für neun 
Leute.

2. Verfeinerungen
Die Zutaten zur „Verfeinerung“ sind auch immer für jeweils drei Personen 
berechnet.

2.1. mit Feta
Man „zerbröselt“ 250 g Feta und streut ihn über den Maisbrei. Bei 160 
Grad überbacken bis der Käse leicht verläuft und braun wird.

2.2. mit Pilzen
500 g frische Champignons (waschen/klein schneiden) und 2 Zwiebeln 
(klein scheiden) in einer Pfanne anbraten mit Salz/Pfeffer/Kräutern würzen 
und über den Maisbrei geben.

2.3. mit Lammfleisch
400 g gefrorene Lammsteaks auftauen und anbraten (siehe Packung). Auf 
den Maisbrei legen.

2.4. mit Minischnitzeln
400 g Lende in ein Zentimeter dicke Scheiben schneiden und würzen. 
Panieren und wie Schnitzel anbraten. Auf den Maisbrei legen. 

2.5. kleine Tipps
Man kann diese Zutaten auch gemischt auf ein Blech legen, z. B. eine 
vegetarische Pfanne (2.1. und 2.2.) und eine Fleischpfanne (2.3. und 2.4.). 
Dieses Essen kann auch gut vorbereitet und im Backofen (bei 160 Grad - 
mit Alufolie abdecken) wieder erwärmt werden.

Uns haben auch Röstzwiebeln, Schinkenwürfel, Mozzarella usw. gut dazu 
geschmeckt. Vielleicht fallen euch ja noch viele andere Varianten ein.

3. Dazu passen noch …
… Tomaten-, Gurken- oder Eisbergsalat.

Viel Spaß beim Ausprobieren.
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