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BASEL

1 D I E V I E R B Ec H ER Bereitet gentigend Wein oder

Traubensaft fir vier Trink-Stationen wahren des Seders vor.

2 MAZZUT Bereitet Euch drei Mazzot fiir den Seder vor- s ist

besser, wenn sie von Hand gefertigt wurden- Falls Thr keine habt nehmt
Kontakt mit uns auf, wir schicken sie Euch.

Ein wunderbares Blichlein welches uns Ordnung an
diesem Abend macht. (Falls Ihr keine Haggada habt nehmt Kontakt mit
uns auf, wir schicken sie Euch per Post) Nehmt Euch in den Tagen vor
Pessach eine halbe Stunde Zeit um darin zu bléttern, und ihr werdet
verstehen, dass sie sehr benutzerfreundlich ist.

Macht Euch Zeichen darin wie zum Bsp.

-Hier ist der Kidusch,

-da isst man Kd.l'pd§

-dort wird die mittlere Mazza entzweigebrochen,

-auf dieser Seite ist Ma Nischtana usw.

Ihr konnt mir glauben es ist wirklich viel einfacher wie Ihr denkt.
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4 DI E GESB H I c HTE Als das jiidische Volk aus Agypten zog, hat Haschem/ Gyt ihnen
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befohlen diese Geschichte allen Generationen weiter zu erzahlen. Dies ist unser Hauptziel heute Abend.
Unser Hauptziel besteht darin, uns und unseren Kindem die Geschichte des Auszugs aus Agypten zu
erzihlen. Die Geschichte beginnt direkt nach dem Ma Nischtana und endet vor dem Essen der Mazza.

DIE SEDER SCHUSSEL ODER AUCH SEDER PLATTE GENANNT

Auf der Seder Schiissel sind verschiedene Motive die wir wéihrend des Seders-abends brauchen. Es ist ganz
einfach diese vorzubereiten, da nur sechs Dinge darauf sind.

+ Das Ei- ein hartgekochtes Ei

+ Der Knochen- Ein Poulet Knochen oder Fleisch Knochen der leicht angebraten wurde.

+ Maror und Chaseret- Filr beide benutzte ich dasselbe Bitterkraut und Meerrettich. Lattich
(Romersalat)-blétter oder Chicorée-blatter und darin ein wenig geriebener Meerrettich.

Tipp: 250 gr. Meerrettich werden Euch reichen, schiilt ihn schneidet ihn in 2cm breite Stéckchen und friert
diese ein. Am Freitag reibt ihr den Meerrettich an der Reibe der Kiichen Maschine. So gibt es weniger Trénen.
+ Chrosset- Ein Apfel und gemahlene Niisse mit ein wenig Wein oder Traubensaft ergeben einen feinen
Charosset Salat. Es gibt solche die auch ganze Birnen herein tun.. Tipp: macht ¢in wenig mehr wie ihr
braucht es ist fein und Ihr sollt es geniessen.

« Karpas- Eines der folgenden rohen Gemiise: Zwiebel, Radieschen, Petersilic oder eine gekochte Kartoffel.
Beim angezeigten Moment in der Haggada tunkt Ihr das Gemiise in Salzwasser welches Thr zuvor
vorbereitet habt.
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