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Vorwort

Garantiert etwas fiir Sie!

Das Modul A , Kochen und Backen mit Kids & Internationale Kiiche (indisch, nordafrikanisch, mexikanisch und syrisch)” ist
garantiert geeignet fir alle sozialpddagogischen Schularten, z.B. Kinderpflegerinnen, Erzieherinnen, aber auch fur die zwei-
jahrige Berufsfachschule, das AV-dual, das Berufseinstiegsjahr und das Berufskolleg. Selbst Schulmensen, Eltern mit Kindern,
kochfreudige GroBeltern und Enkel sowie alle Interessierten finden hier viele pfiffige, kreative, wohlschmeckende Rezeptideen.

Garantiert erfolgreich!

Das Inhaltsverzeichnis auf S. A3 gibt Ihnen einen schnellen Uberblick tiber alle Rezepte. Der kurze Leitfaden auf S. A6 garan-
tiert Ihnen, dass Sie sich leicht im Modul A zurechtfinden. Die Rezepte sind gut strukturiert, einfach erklart und mehrfach aus-
probiert, sodass der Erfolg auf Ihrer Seite ist.

Garantiert SpaB8 mit ,,Kochen und Backen mit Kids"!

Fur Kinder ist die Kiche ein magischer Ort! Nach Herzenslust riihren, kneten, anfassen, probieren, so lernen die kleinen und
groBen Ktichenhelden schon sehr friih, wie man sich mit frischen Zutaten lecker und gesund ernahren kann. Dampflokbrote,
Piratenschiffe, kunterbunte Hosenknopfe und viele pfiffige, kindgerechte Gerichte und Naschereien laden zum Kochen und
Backen mit oder fur die Kids ein. Aus diesem Grund sind alle Rezepte sehr einfach gehalten und motivieren zum Probieren.

Garantiert eine Erleichterung durch das Digitale+!

Sie wissen, wie wichtig es ist, bei Kindern das Verstandnis fur saisonale Lebensmittel zu fordern. In der

EUROPATHEK steht der Digi-Saisonkalender fur Sie bereit. So kénnen Sie Kindern interaktiv beibringen, wel- P
ches Obst und Gemtse wéhrend der verschiedenen Jahreszeiten am besten schmeckt und verfiigbar ist.

Mithilfe des Digi-Backform-Umrechners kénnen Sie alle Back-Rezepte automatisch an unterschiedliche DIGITAL+
BackformgréBen anpassen und optimal auf die GroBe der Kindergruppe abstimmen.

Garantiert noch mehr Fachwissen!

Ein Blick auf die hintere Umschlagseite lohnt sich! Dort erhalten Sie einen Uberblick, wie Sie schrittweise Ihr Fachwissen mit
dem Basis-Kochordner , Kreativ Kochen lernen” inkl. erweiterbarem Modulsystem und dem passenden Erndhrungslehrebuch
.Kreativ Erndhrung entdecken” vertiefen kénnen.

Fir Anregungen und Verbesserungsvorschlage sind wir stets offen und nehmen diese dankend per E-Mail
(lektorat@europa-lehrmittel.de) entgegen.

Viel SpaB und Freude garantiert Ihnen beim Gebrauch von Modul A
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1 KURZER LEITFADEN DURCH DAS MODUL A

1 Kurzer Leitfaden
durch das Modul A

Dieser kurze Leitfaden hilft lhnen bei der Handhabung des Moduls, da Sie auf einen Blick die wich-
tigsten Informationen erhalten. Nehmen Sie sich einige Minuten Zeit und lesen Sie den Leitfaden auf-
merksam durch, damit Sie sich schneller auf den folgenden Seiten zurechtfinden.

C

CD:)ITA:igitale Arbeitsblitter, den M 6 I"ke _I{;'] A I"| a

Digi-Saisonkalender und den
Digi-Backform-Umrechner

kénnen Sie kostenlos down- Durch rot leuchtende Merksatze werden Ahal erklart wichtige Fachbegriffe kurz und
loaden. Die genaue Anleitung wichtige Inhalte auf pragnante Art und bundig und liefert Ihnen weitere wichtige
finden Sie auf der vorderen . . . . o

Umschlaginnenseite. Ein Klick Weise festgehalten. Sie sollten fur eine Lern- Informationen.

auf die Links gentigt und die zielkontrolle verinnerlicht werden.

Lernvideos starten.

Wichtige Zeichen

Die folgenden Zeichen sind in oder bei den Rezepten zu finden. Besonders bei den Backzeiten und
Garzeiten handelt es sich um Zirka-Angaben, da sie je nach Backofenmodell leicht variieren.

Tiefkthlkost Dampfdrucktopf Grundrezept
Hundl Warfel und Rechteck D> und @ Halbkreis und Kreis A Stuck
@ Garprobe HeiBluft/Umluft @ Ober- und Unterhitze
Backzeit/Garzeit in Backtemperaturen @ GroB- bzw.
Min./Std. Minuten/Stunden in Grad Celsius Kleinflachengrill

Abkiirzungen in den Rezepten

In den Rezepten werden der Einfachheit halber unterschiedlichste Abkiirzungen und wichtige Zeichen
verwendet. In der folgenden Tabelle werden die Bedeutungen aufgezeigt.

Kubikzentimeter fein fein geschnitten Gramm
geh. gehackt gestr. gestrichen kg Kilogramm
| Liter ml/mg Milliliter/-gramm m. K. mit Knochen
o.K. ohne Knochen s.o. siehe oben s.u. siehe unten
Stk Stucke Stg Stange Tr Tropfen

Bitte beachten Sie!

Alle Rezepte sind auf vier Personen ausgelegt. Bei Geback o.A. wird die Stiickzahl ausgewiesen. So
konnen Sie entscheiden, ob Sie die MaBeinheiten verdoppeln oder halbieren mochten. Passen Sie
also die MaBeinheiten an die Personenzahl an, die Sie verkostigen mochten.

A6



2 GANGIGE ABKURZUNGEN FUR GEWICHTE UND MASSEINHEITEN

2 Gangige Abklirzungen
fur Gewichte und
MaBeinheiten

In der Klichenpraxis gibt es zahlreiche Abklrzungen fiir Gewichte und MaBeinheiten, die in den fol-
genden Rezepten haufig verwendet werden. Manchmal kommt es vor, dass Rezepte nicht gelingen,
weil beispielsweise ein gehaufter Essloffel anstelle von einem gestrichenen Essloffel verwendet
wird und somit eine Uberdosierung stattfindet.

Dies sollte vermieden werden!

Aus diesem Grund werden die im Modul A verwendeten MaBeinheiten und Gewichte eindeutig
durch Bilder und MaBangaben definiert.

: Wy ) —

Teeloffel = TL = 1 gestrichener Teeloffel* Essloffel = EL = 1 gestrichener Essloffel* Messerspitze = Msp = Menge, die auf die
1EL =ca. 3TL Spitze eines Messers passt

*Das GewichtsmaB von einem TL bzw. EL hdngt vom spezifischen Gewicht des jeweiligen Lebensmittels ab.

Prise = Pr = Menge, die Tasse = Ta = zwischen 120ml| Packchen = P (z.B. Backpulver,
zwischen Daumen und und 150ml (ist von der Vanillinzucker, Puddingpulver)
Zeigefinger passt jeweiligen Tasse abhangig)

Bund = Bd (z.B. Petersilie, Becher = Be (z.B. 200 ml Dosen = Ds (Mengenangaben Scheiben = Sch
Schnittlauch) Sahne, 1509 Joghurt) der Rezepte entsprechen dem (z.B. Brot)
Abtropfgewicht der Dose)

Angaben in Liter, Kilogramm, Gramm, Milliliter/Kubikzentimeter

Liter (1) Kilogramm (kg) Gramm (g) Milliliter (ml)
Kubikzentimeter (ccm)

1 1 1000 1000

% 0,75 750 750

iz 0,5 500 500

Va 0,25 250 250

/g 0,125 125 125

16 0,0625 62,5 62,5

A7



3 KINDERERNAHRUNG

3 Kinderernahrung

Welche Lebensmittelmengen ein Kind verzehren sollte, ist individuell sehr verschieden und von unter-
schiedlichen Faktoren, wie dem Geschlecht, der KérpergroBe, dem Gesundheitszustand und
ganz besonders von den sportlichen Aktivitaten, abhangig. Grundsatzlich aber sollten sich Kinder
ausgewogen und vollwertig erndhren und dabei die richtigen Portionsmengen zu sich nehmen.
Bei der Menge und der Auswahl der Speisen bietet die Ernahrungspyramide eine gute Hilfe-
stellung. Sie ist in verschiedene Lebensmittelgruppen eingeteilt. Durch die Anzahl der Bausteine der
Lebensmittelgruppen konnen die Portionsempfehlungen abgeleitet werden. Die Ampelfarben (rot,
gelb, griin) und die Pyramidendarstellung zeigen, welche Lebensmittel bevorzugt werden sollen
bzw. welche eher in geringem MaBe flr den Verzehr geeignet sind.

9 Tipps fiir eine kindgerechte Ernahrung

Auf eine ausreichende Flussigkeitszufuhr in Form von ungestiBten Krauter- oder Friichtetees, natrium-
armem Mineralwasser oder Wasser mit verdinnten Fruchtsdften muss geachtet werden (= Basis,
Erndhrungspyramide).

T

e

GleichermalBen stehen pflanzliche Lebensmittel, wie Getreideprodukte, Obst, Gemise und Kartof-
feln, im Mittelpunkt der Erndhrung und stellen den Hauptbestandteil der Speisenauswahl dar.

Tierische Lebensmittel sind maBvoll zu verzehren. Da sich der Kérper im Wachstum befindet, ist der
EiweiBbedarf etwas erhoht. Auf eine ausreichende Zufuhr von fettarmen Milchprodukten muss Wert
gelegt werden.

Speisen sollten nicht zu Uppig, sondern liebevoll und kindgerecht zubereitet werden. Kindern macht
es haufig sehr viel SpaB, bei der Zubereitung der Speisen mitzuhelfen. Dies steigert den Bezug zu den
Speisen und foérdert die sozialen Kompetenzen der Kinder.

Speisen sparsam wirzen (nicht zu viel Salz, Pfeffer etc.). Saisonale und regionale Produkte sind zu
bevorzugen.

-

DIGITAL+

@ AB: Erndhrung

von Kindern
https://vel.plus/

Um die Konzentrationsfahigkeit der Kinder zu erhalten, sollten 5 Mahlzeiten pro Tag verzehrt werden,
z.B. Fruhstlick, Pausenfrihstlick (vitamin- und mineralstoffhaltig), Mittagessen (warm), Zwischen-
mahlzeit (vitamin- und mineralstoffhaltig), Abendessen.

HKKAO1

@ https://vel.plus/ Fettreiche Speisen und Lebensmittel sind in geringem MaBe zum Verzehr geeignet. Fette und Ole,
HKKA02 Zucker und Eier sollten nur in MaBen verzehrt werden.

@ https://vel.plus/ . ) .
HKKA03 SuBigkeiten sollten nur sehr sparsam gegessen werden. Verbietet

man jedoch Kindern SuBigkeiten, so wachst die Begehrlichkeit
nach dem Verbotenen.

oAt

Das Auge isst mit! Kinder sollten bereits durch die
o Optik, Freude an gesundem Essen haben (» Rezepte).

Merke

Eine , Optimale Mischkost” fiir Kinder und Jugendliche basiert

auf 3 Regeln:

1.Reichlich pflanzliche Produkte (Obst, Gemtise, Getreide) und
Getranke (Mineralwasser, ungestBte Tees)

2.MaBig tierische Produkte (Fleisch, Gefltgel, Wurst, Milchprodukte)

3.Sparsam fett- und zuckerreiche Produkte (Butter, OI, Margarine,
SuBigkeiten).

DIE ERNAHRUNGSPYRAMIDE RirEmaneang
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9 1  FRUHSTUCK/SNACKS
1 Fruhstiuick/Snacks

1.1 Crépes mit diversen Fullungen (ca. 4-5 Stuck)

Crépemasse (ca. 4-5 Stiick)

Zutaten

Zubereitung

2EL Krauter waschen, fein zerkleinern.

1209 Mehl zu einer einheitlichen Crépemasse verrihren, Krauter zugeben. Beschichtete Pfanne diinn
YaTL Salz mit Ol einfetten (Kiichenpapier oder Pinsel verwenden) und 4-5 diinne Crépes ausbacken
1 Ei und auf einem Kuchengitter auskthlen lassen.

250 ml Milch

Fiillung I (fiir 4-5 Crépes)

Menge Zutaten Zubereitung

Vs Paprika (rot) waschen, Kernhaus entfernen, in feine M schneiden.

Vs Paprika (gelb)

509 Ziegenkdse fein zerdrlcken und in eine Schussel geben.

1009 Frischkase zugeben, mischen.
2EL Krauter waschen, fein zerkleinern, zugeben. Paprikawdirfel zugeben.

Salz, Pfeffer, Masse abschmecken und diinn auf den 4-5 Crépes verteilen, diese fachgerecht aufrollen,
Paprika ... je nach Wunsch schréag halbieren, mit HolzspieBen befestigen.

Anrichten: Teller oder Vesperbox Garnieren: Holzspie3

Fiillung Il (fiir 4-5 Crépes)

1209 Frischkase in einer Schussel verrihren.
2EL Tomatenketchup
1EL Mayonnaise

Salz, Pfeffer ... Masse abschmecken und gleichmaBig auf den 4-5 Crépes verteilen.
4-5 Salatblatter waschen, auf die Frischkdsemasse legen.
4-5Sch | gekochter auf das Salatblatt legen (pro Crépe eine Scheibe).
Schinken
4-5Sch | Emmentaler auf den gekochten Schinken legen (pro Crépe eine Scheibe). Crépes fachgerecht aufrollen.

Crépes schrag halbieren und mit einem HolzspieB befestigen (» Foto).

509 Kresse waschen und als Garnitur dazu reichen.

Garnieren: Salatblatter, Kresse

Anrichten: Glaschen (klein)



KOCHEN UND BACKEN MIT KIDS

1.2 Piratenschiffchen (8-10 Schiffchen, je nach GurkengroBe)

Menge Zutaten Zubereitung
1 Salatgurke waschen, Enden abschneiden und in ca. 8 cm lange Stlicke schneiden, diese der Lange
nach halbieren und mit dem Loffel aushohlen, sodass ein 0,5 cm dicker Rand stehen
bleibt. Gurkenreste in einen Riuhrbecher geben und mit einem Mixstab pirieren.
Vs Knoblauchzehe hauten, durch die Knoblauchpresse driicken, zugeben.
1009 Frischkase zugeben.
1509 Frischkase
(gekornt)
3EL Krauter waschen, fein schneiden, zugeben.
Salz, Pfeffer, Paprika | Frischkdsemasse abschmecken.
6 Radieschen in sehr feine M schneiden, unterheben. Masse nochmals abschmecken und
auf die ausgehohlten Gurken geben.
1 Karotte (groB) waschen, Schale entfernen und mit dem Sparschaler dicke Scheiben fur die Segel
schalen, oben Spitze schneiden.
HolzspieBe Karottenstlcke als Segel auf die HolzspieBe stecken, in Gurkenstticke stecken (» Foto).
1EL Schnittlauch waschen, in feine Rollchen schneiden und auf die Schiffchen streuen.

Anrichten: Teller

1.3 Kunterbunte Friihstiicksbrote am SpieB (8 Spief3e)

eroe Lz

Garnieren: Schnittlauch (fein, 1EL)

Zubereitung

4Sch | Vollkornbrot jede Brotscheibe wird in 16 gleich groBe Quadrate geschnitten oder
(quadratisch) mit einem Ausstecherférmchen ausgestochen (> Foto).
45Sch | Lyoner (pro Scheibe | Scheiben vierteln.
1cm dick)
16 Weintrauben (blau) | waschen.
16 Cocktailtomaten
Va Salatgurke in 1cm dicke Stlicke schneiden, diese vierteln.
16 Mini-Mozzarella Zutaten je nach Wunsch aufspieBen (> Foto).

Anrichten: Vesperbox oder Teller

Garnieren: —




1 FRUHSTUCK/SNACKS

1.4 Lustige Brotgesichter

Zubereitung

4 Vollkornbrétchen | halbieren, dinn mit Margarine bestreichen.
509 Margarine

8Sch | Frischkase (rund) | auf die Brotchenhélften legen.

5EL Krauterfrischkdse | glatt riihren, in einen Spritzbeutel (Lochtiille @ 3 mm) geben und fur die Befestigung der
Haare, Augen und Ohren verwenden.

1 Tomate waschen, in feine ® schneiden, halbieren und als Ohren platzieren.
Va Paprika (gelb) waschen, Kernhaus entfernen und in feine Scheiben schneiden und als Mund platzieren.
4-5B| Lollo rosso in feine Stiicke teilen und als Haare anordnen.
1 Essiggurke (klein) | in feine ® schneiden und als Augen auflegen.
2 Oliven (schwarz)
Va Karotte waschen, schalen, in B schneiden, als orange Nase anbringen.

Anrichten: Teller oder Vesperbox Garnieren: Gesicht aus Gemuse

1.5 Dampflokbrote m

4Sch | Vollkornbrétchen halbieren, diinn mit Margarine bestreichen.
409 Margarine
4Sch | Wurst oder Kase | auf die Brotscheiben legen.
(nach Wahl)
2 Karotten (grof) waschen, schélen, in Zugstiicke schneiden (» Foto). Zugsticke auf den Belag legen.
3-4 Cocktailtomaten waschen, Rader schneiden und auf den Belag legen.
3 Radieschen putzen, waschen, in Halften schneiden, auflegen (» Foto).
509 Frischkase in Spritzbeutel fullen (Lochtiille @ 3 mm), Lokomotive garnieren.
Va Gurke waschen, in 3mm dicke Stlcke schneiden und Schornsteine ausstechen, auf die Brote
legen (> Foto).

Anrichten: Teller oder Vesperbox Garnieren: Schnittlauch (fein, 1TL)

ol o @SN E B




KOCHEN UND BACKEN MIT KIDS

1.6 Frichtequark

Zubereitung

2509 Speisequark mischen.
1509 Joghurt (Natur)
2EL Zucker
1EL Vanillezucker
1EL Limettenabrieb
1TL Limettensaft
2504 Frichte der Saison fachgerecht verarbeiten und vorsichtig untermischen. Masse evtl. nachstiBen,
z.B. Apfel, Birne, anrichten. Einige Friichte aufspieBen.
Banane, Beeren
4
Anrichten: Glasschélchen Garnieren: FriichtespieB (

1.7 Rohkoststicks mit Kase-Curry-Dip —

Menge Zutaten Zubereitung
1 Paprika (rot) waschen, putzen, Kernhaus entfernen, in ca. 0,7 cm lange Streifen schneiden und
1 Paprika (gelb) auf einem Teller 0. A. anordnen.
1 Paprika (orange)
1 Karotte waschen, putzen, schalen, in ca. 0,7 x 7cm lange Sticks schneiden.
Vs Gurke waschen, putzen, schdlen, in ca. 0,7 x 7cm lange Sticks schneiden.
1 Kohlrabi waschen, putzen, schdlen, in ca. 0,7 x 7cm lange Sticks schneiden.
10 Cocktailtomaten waschen, gesamtes Gemiise dekorativ auf dem Teller 0. A. anordnen.
2504 Frischkase (kérnig) mischen, abschmecken und in einem kleinen Schélchen zu den Sticks reichen.
2-3EL Mayonnaise
3-4EL Joghurt
1-2TL Curry

Pfeffer, Salz ...

Anrichten: Teller 0. A.; Schalchen

Garnieren: —




1 FRUHSTUCK/SNACKS

1.8 Knuspermiisli mit frischen Friichten

v/ Backblech mit Backfolie auslegen.
v/ Backofen auf 180°C vorheizen.

Menge Zutaten Zubereitung

1Ta Haferflocken (kernig) | mischen.
4EL Kokosraspeln

709 Haselnusse (geh.)
4EL Sonnenblumenkerne
4EL Sesam
4EL Weizenkleie

3EL 0] in einen Topf geben und erhitzen, alle Zutaten zugeben, mischen und diinn auf eine
3EL Honig Backfolie streichen, backen.
Muisli erkalten lassen und in einem Glas mit Deckel aufbewahren.
6009 Frichte der Saison fachgerecht vorbereiten, zerkleinern, vorsichtig mischen und 12 EL Knuspermsli
z.B. Apfel, Birne zugeben (je nach Wunsch, evtl. mehr).
Milch oder Joghurt je nach Wunsch zugeben.
(Natur)
Honig je nach Wunsch und Bedarf das Musli siBen, anrichten.

G 15-20Min. 180°C [l mittlere Schiene Q Garprobe: -

Anrichten: MUslischalen  Garnieren: Knuspermsli, Zitronenmelisse, Fruchtsticke [L:I'

DIGITAL+

Digi-Saisonkalender:
https://vel.plus/HKKA04




KOCHEN UND BACKEN MIT KIDS v
2 Auf zum Mittagstisch!

2.1 TortellinispieBe mit KasesoBe und Basilikumpesto

Tortellini
Menge Zutaten Zubereitung
31 Wasser zum Kochen bringen, Wasser salzen.
1EL Salz
3509 Tortellini in das kochende Wasser geben, bissfest garen, kalt abschrecken.
(gute Qualitat)
2509 gekochter in 1x1cm dicke M schneiden.
Schinken
HolzspieBe Tortellini und Schinkenwdrfel abwechselnd auf HolzspieBe stecken (> Foto).
KasesoBe

409 Butter in einem breiten Topf schmelzen lassen.

309 Mehl goldgelb anschwitzen.

¥l Milch abléschen, unter standigem Ruhren SoBe aufkochen lassen.
50g gerieb. Kase zugeben, schmelzen lassen.

Salz, Pfeffer ...

SoBe abschmecken. SpieBe kurz vor dem Anrichten zugeben und erwdrmen.

Basilikumpesto

60g Pinienkerne anrosten, erkalten lassen, in einen Mixer geben, fein hacken.
1 Knoblauchzehe hauten, durch die Knoblauchpresse driicken, zugeben.
1Topf | Basilikum (~25g) | alle Blatter abzupfen, waschen, zugeben.
Vs Zitrone Saft auspressen, zugeben.
~140ml Olivendl zugeben.
509 Parmesan fein reiben, zugeben, mixen.

Salz, Pfeffer ...

Pesto wiirzen, abschmecken. Bei Bedarf noch etwas Olivendl oder Parmesan zugeben.
SpieBe auf einem Teller anrichten und mit Pesto garnieren.

Anrichten: Teller (warm)

Aha

Garnieren: Pesto

Anstelle von Tortellini konnen auch gefllte
Ravioli (Halbmonde) verwendet werden.
Diese abwechselnd mit Schinkenwdrfel zu
einer Schlange aufspieBen. Am unteren Ende
mit Ravioli enden und der Schlange mit Pesto
und einem Zahnstocher ein Gesicht zeichnen.
Anstelle von Basilikum kann auch ein Bund
Rucola (Rucolapesto) verwendet werden.

A14 }
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Zutaten Zubereitung - ' '

8 Putenfilets mit dem Kichenpapier abtupfen. : .
(pro Stiick 809)

Salz, Pfeffer, Paprika | Gefllgelstlicke beidseitig wiirzen.

3-4EL Mehl Gefligelstticke mehlieren, tGberschissiges Mehl abklopfen.
2 Eier in einem tiefen Teller verquirlen, Geflugelstiicke darin wenden.
80g Cornflakes mit der Hand grob zerkleinern.
809 Semmelbrosel mit den Cornflakes mischen und Geflligelstlicke darin wenden.
509 Parmesan (gerieb.) | Panierung sehr gut festklopfen.
4 Kartoffeln (groB) waschen, schalen, in 1x1cm dicke M schneiden.
6-8EL Ol (pro Pfanne) in drei Pfannen erhitzen. Schnitzel in zwei Pfannen beidseitig goldbraun ausbraten.

Kartoffelwurfel in der dritten Pfanne goldbraun anbraten.

Salz, Pfeffer, Paprika | fertige Kartoffeln kurz vor dem Anrichten wirzen und abschmecken.

Anrichten: Teller (warm) Garnieren: PetersilienstrauBchen, Zitronenscheiben

2.3 Hahnchen-Teriyaki-Puffer (ca. 7-8 Puffer)

3009 Hahnchenbrustfilet in 0,5x0,5cm gro3e M schneiden.

3EL Teriyaki-SoBe Hahnchenwdirfel marinieren.
1509 Gemusemais mischen, zu den Hahnchenbrustwirfeln geben.
309 Maismehl
2 Eier

2EL Petersilie, gehackt
Salz, Pfeffer ...

5-6EL Sonnenblumendl erhitzen, kleine Puffer (@ 6-7 cm) in die Pfanne setzen, leicht flach driicken, anbraten
und warten, bis auf der Unterseite eine goldbraune Kruste entstanden ist (Puffer
zerfallen sonst). Puffer wenden, zweite Seite ebenfalls braten.

Anrichten: Platte (warm) Garnieren: Petersilie (fein, 1EL)
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2.4 Kartoffelplatzchen mit Pizzacreme (ca. 11 Platzchen)

Menge Zutaten Zubereitung
4509 Kartoffeln waschen, mit der Schale/Pelle im Topf oder Dampfdrucktopf (DDT) garen.
Garzeit Topf: ca. 40-45 Min. (regelmaBige Wasserstandskontrolle)
DDT ca. 12-15Min./2.Ring/gelochter Einsatz
Kartoffeln lauwarm schalen und durch die Kartoffelpresse driicken. Durchgepresste
Kartoffeln vollstandig abkuhlen lassen.
209 Butter schmelzen lassen.
2-3EL Krauter waschen, fein zerkleinern.
1 Zwiebel putzen, in feine M schneiden, mit den Krautern andinsten.
1 Eigelb zugeben. Ebenso die kalte Krauter-Zwiebel-Masse in die vollstandig erkaltete Kartoffel-
34TL Salz masse geben, abschmecken und eine ca. @ 5cm dicke Rolle formen und 11 kleine
1Pr Pfeffer, Muskat ... Platzchen abschneiden. Ein Platzchen wiegt ca. 50g.
60g Kartoffelmehl
3-4EL Sonnenblumendl erhitzen, Platzchen goldbraun anbraten.
1 Tomate waschen, hauten, fein H.
1009 Camembert Rinde entfernen, in kleine Stlcke schneiden.
1009 Frischkase mit Camembert und Tomatenwdirfelchen mischen.
2EL Ketchup zugeben, mischen.
Salz, Pfeffer, Paprika, | herzhaft abschmecken, zu den Kartoffelplatzchen reichen.
Krauter der Provence

Anrichten: Platte (warm), Schalchen Garnieren: Petersilie (fein, 1EL)

2.5 Kartoffel-Zucchini-Karotten-Puffer

e

Zubereitung

2 Eier mischen.
2EL Mehl wirzen.
Salz, Pfeffer, Paprika
1 Kartoffel (grof3) waschen, schalen, grob raspeln und in die Eiermasse geben.
1 Karotte (mittelgrofB)
1 Zucchini (klein) waschen, putzen, grob raspeln, zugeben, alle Zutaten mischen.
3-4EL Sonnenblumendl in einer Pfanne erhitzen und mit 2 EL kleine Puffer in die heiBe Pfanne setzen. Puffer
erst dann wenden, wenn sie eine goldbraune Kruste haben.
Garzeit pro Seite ca. 4-5Min. Temperatur rechtzeitig zuriickschalten.
2504 Speisequark mit dem Schneebesen verrihren.
2-3EL Sahne oder Milch
2-3EL Krauter waschen, fein zerkleinern, zugeben.
Krautersalz, Pfeffer herzhaft abschmecken und zu den Puffern reichen.

Anrichten: Platte (warm), Glasschalchen ~ Garnieren: Krauter (fein, 1TL)
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2.6 Kartoffelmauschen

Menge Zutaten Zubereitung
4 Kartoffeln (groB) waschen, mit der Schale/Pelle im Topf oder Dampfdrucktopf (DDT) garen.
Garzeit Topf: ca. 40-45Min.
DDT ca. 12-15Min./2. Ring/gelochter Einsatz
Kartoffeln waagerecht teilen.
Va Karotte schalen, schrag zu Ohren abschneiden (» Foto). Kartoffeln im vorderen Teil schrag
schlitzen und Karottenohren einstecken.
2 Oliven (schwarz) in dinne Scheiben schneiden. Olivenringe mit etwas Speisequark als Augen auf den
Kartoffeln befestigen (» Foto).
1009 Speisequark mischen, abschmecken.
1009 Frischkase
(gekornt)
Salz, Pfeffer ...
2-3EL Krauter waschen, fein zerkleinern, zugeben, nochmals abschmecken.
Zahnstocher Locher fur die Barthaare und den Schwanz bohren. Spaghetti brechen und dekorativ als
Spaghetti Barthaare anbringen. Schnittlauch als Schwanz befestigen. Nase aufspritzen,

Schnittlauchstticke

Kartoffelmause mit Quarkmasse fullen.

Anrichten: Platte Garnieren: Lauchringe, Karottenrose

2.7 Spaghetti Napoli

31 Wasser zum Kochen bringen, Wasser salzen.
1EL Salz

400g Spaghetti in das kochende Wasser geben und ,.al dente” garen. In Schissel geben.
1 Knoblauchzehe hauten, durch die Knoblauchpresse drticken.
1 Zwiebel (groB) putzen, in feine M schneiden.

9009 Fleischtomaten waschen, hauten, in feine B schneiden.

3-4EL 0] erhitzen, Zwiebeln, Knoblauch und Tomatenwdrfel anschwitzen.
1TL Thymian waschen, fein schneiden, zugeben. SoBe kdcheln lassen.
1TL Majoran
1EL Balsamico Bianco zugeben. Je nach Bedarf kann noch etwas Flissigkeit zugegeben werden.

Salz, Pfeffer ... SoBe abschmecken und tber die heien Spaghetti gieBen.
709 Parmesan (frisch) reiben, Uber die SoBe streuen.

Anrichten: Schussel (warm)

Garnieren: Basilikumblattchen




KOCHEN UND BACKEN MIT KIDS

2.8 Pasta, Pasta

Menge Zutaten Zubereitung
1509 Mie-Nudeln Nudeln UbergieBen und ca. 15Min. einweichen. Die Nudeln sollten vollstandig mit
11 Wasser (kochend) Wasser bedeckt sein.
1 Paprika (rot u. gelb) | waschen, putzen, in 0,5x0,5cm groBe M schneiden.
1 Karotte putzen, waschen, in feine M schneiden.
2 Frihlingszwiebeln putzen, waschen, in feine @ schneiden.
3009 Hahnchenbrustfilet in feine Streifen schneiden. Ol in der Wokpfanne erhitzen, Hahnchenstreifen anbraten.
3-4EL Erdnussol Gesamtes GemUse zugeben, leicht mitbraten.
400 ml Kokosmilch (Ds) verrihren, abléschen und gesamtes Gemuse bissfest garen. Je nach Bedarf evtl. noch
3-4EL SojasoBe (hell) etwas Wasser zugeben. Am Ende die Mie-Nudeln vorsichtig untermischen, erwarmen.
2EL Erdnusspaste
Salz, SojasoBe, Hahnchen-Pasta herzhaft abschmecken.
Pfeffer

Anrichten: Wokpfanne oder Schissel Garnieren: Kerbel (fein, 2 EL)

2.9 Tomaten-Zucchini-Ricotta-Lasagne

/ Backofen auf 190°C vorheizen.

eroe

Zubereitung

2 Zucchini putzen, waschen, in 1-2mm dinne @ schneiden.
4 Tomaten waschen, hauten und in M schneiden.
1 Paprika (gelb) waschen, Kernhaus entfernen, in feine B schneiden.
2 Karotten waschen, schélen, grob raspeln.
1TL Thymian, Rosmarin, waschen, abzupfen, sehr fein schneiden, unter das Gemuse mischen.
Basilikum
Salz, Pfeffer ... Gemuse abschmecken.
459 Butter schmelzen lassen.
459 Mehl zugeben, goldgelb anschwitzen.
750ml Milch abléschen, BechamelsoBe unter standigem Ruhren aufkochen lassen.
1509 Ricotta unterrhren.
Salz, Pfeffer ... SoBe abschmecken. 1 Schopfer SoBe auf den Boden der Form geben. Lasagneplatten
~200g Lasagneplatten verteilen. GemUse darauf verteilen, mit Kase bestreuen, mit SoBe tbergieBen und
2004 Kase (gerieb.) nochmals schichten, mit RicottasoBe und geriebenem Kase enden, garen.

G 45 Min. 190°C [l mittlere Schiene Q Garprobe: Holzstabchen ~

Anrichten: Auflaufform/Untersetzer Garnieren: Petersilie (fein, 1 EL)




2 AUF ZUM MITTAGSTISCH!

2.10 Fleischballchenschlange =

Zubereitung

1kg Kartoffeln schalen, vierteln, vorsichtig salzen, in den Siebeinsatz legen.
Topfboden mit Wasser bedecken. Kartoffeln garen.
Garzeit Topf: ca. 40-45Min. (regelmaBige
Wasserstandskontrolle)

DDT ca. 7-9Min./2. Ring/gelochter Einsatz

1 Brotchen in lauwarmem Wasser einweichen.

1 Zwiebel in feine M schneiden.

2EL Petersilie waschen, sehr fein zerkleinern.

2EL | Ol erhitzen und Petersilien-Zwiebel-Gemisch andinsten,

erkalten lassen.

2504 Hackfleisch mischen, Petersilien-Zwiebel-Gemisch zugeben, mit dem
1TL | Salz Handruhrgerat (Knethaken) zu einem Fleischteig kneten.
1Pr Pfeffer, Paprika Aus dem Fleischteig walnussgroBe Kugeln (ca. 20g)
1TL | Senf und Ketchup formen, diese in Semmelbrosel wenden (Fleischballchen
1 Ei werden krosser).
5-6EL | Sonnenblumendl erhitzen, Fleischballchen von allen Seiten anbraten. : ~ OO
Bratzeit: ca. 5Min. e
250ml | Milch erhitzen, heiBe Salzkartoffeln durch eine Kartoffelpresse 0. A.
409 Butter dricken und heiBes Milchgemisch unter standigem Ruhren
zugeben (Schneebesen oder Handriihrgerat mit
Schneebesen). Kartoffelgemisch zu Piree rihren.
Salz, Muskatnuss Plree wirzen, abschmecken, in einen Spritzbeutel
(frisch gerieben) (Sterntiille @ 1cm) fullen, Schlange spritzen. Fleisch- NP
ballchen als Schlangenkérper auf das Puree legen. M 6|ﬂk6 éb
1 Paprika (rot) waschen, Mund schneiden, am Kopf anbringen (» Foto).

Neben dem Bratvor-
2 Mini-Champignons | als Augen auf dem Pireekopf befestigen (> Foto). gang Puree herstellen,
sodass die Fleischball-
chen und das Piiree
gleichzeitig fertig sind.

3EL Rostzwiebeln Uber das PUree streuen.
(Fertigprodukt)

einige Salatblatter waschen, als Haare dekorativ anordnen.

Anrichten: Platte, langlich Garnieren: Petersilie, Rdstzwiebel, Salatblatter
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2.11 Pizza-Tom (ca. 12 Stiick)

/ Backblech mit Backfolie auslegen.

v/ Backofen auf 180°C vorheizen.

Menge Zutaten Zubereitung
2504 Mehl sieben, in die Mitte eine Mulde machen.
109 Hefe in die Mulde brockeln.
1Pr Zucker auf die Hefe geben.
130ml Wasser handwarm erhitzen. 4-5EL davon auf die Hefe geben, rihren,
aTL Salz bis ein glatter Hefebrei entstanden ist.
2EL Olivendl auf den Mehlrand geben. Alle Zutaten zu einem glatten Hefeteig kneten.
Teig zu einer 2-3mm dinnen Teigplatte ausrollen, @ 10cm groBe Kreise
ausstechen und auf das mit Backfolie belegte Backblech legen. Kreise nochmals
in runde Form bringen.
2504 passierte Tomaten Tomatenmasse herzhaft abschmecken und die Kreise damit bestreichen.
Salz, Pfeffer,
Oregano, Thymian
1009 Salami in feine M schneiden. Salami auf die Tomatenmasse streuen, 10 Min. backen.
~100g Kase (gerieb.) auf die Salami streuen. Pizzakreise weiterbacken.
3-4Min. vor Ende der Backzeit Gesichter auf die Kreise legen und kurz backen.
~4 Oliven (schwarz) in feine @ schneiden, als Augen auf die Pizzakreise legen.
12 Mini-Champignons | pro Gesicht einen Champignon als Nase auf die Hefekreise setzen.

Karotte

12 dinne @ schneiden und Mund ausstechen, auflegen.

etwas Lauch

in sehr feine @ schneiden, waschen, als Haare auflegen, Kreise nochmals kurz backen.
Gesicht soll lediglich fest aufsitzen und die Zutaten sollen nicht zu dunkel werden.
Je nach Wunsch kann in die Olivenringe noch Frischkdse gespritzt werden.

G 20-25Min. 180°C [l mittlere Schiene Q Garprobe: Holzstédbchen

Anrichten: Platte (warm)

Aha

Als Mund kann auch
etwas Zucchini oder
etwas Aubergine ver-
wendet werden. Fur die
Haare eignen sich sehr gut
fein geschnittene Karot-
tenstreifen. Das Gesicht
sollte auf keinen Fall von
Anfang an aufgelegt und
gebacken werden, da die-
ses aufgrund der Hitze die
Form verliert. Das Gesicht
sieht dann nicht mehr
ansprechend aus.

A20

Garnieren: » Foto
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