Kochen mit Kindern:

unsere Top 8 Blogger-Rezepte

Musli-Auflauf mit Beeren

Zutaten:

50g Butter

2 Eier

150 ml Milch

50g Honig

2 Pck. Backpulver
Vanillearoma oder Vanillezucker

200 g Frichte-Musli ohne Zuckerzusatz
Naturjoghurt

200 g Beeren (wir haben Blaubeeren,
Erdbeeren und Johannisbeeren genommen)

Zubereitung:
1. Den Backofen auf 180 Grad Ober-/Unterhitze
vorheizen. Die Butter schmelzen und abkuhlen. Eier,

Milch, Butter, Honig, Backpulver und Vanille verrihren.

2. Musli dazugeben. Die Masse ist noch sehr flussig,
aber macht euch dartber keine Sorgen.

3. Die Masse mit den Beeren in eine Auflaufform ge-
ben und 45 Minuten backen.

4. Kurz abkihlen und mit Naturjoghurt und frischen

Beeren servieren.

Fruhstuckmuffins
mit Apfel & Karotte

Zutaten: o000
o
1 Karotte Y
1 Apfel PY
100 g Ndasse
300g Mehl ¢
3 Eier 1
70 ml  Honig o
100 ml Ol o
Y2 Pck. Backpulver ®
50g Kokosraspel ceo0oo00000®
100 g Rosinen
1 Pck. Vanillezucker und eine Prise Zimt

etwas Ol fiir die Form

Zubereitung:

1. Den Backofen auf 180 Grad Ober-/Unterhitze

vorheizen. Karotte grob reiben, Apfel in kleine Stlicke

schneiden, Nusse zerkleinern.

2. Mehl, Eier, Honig, OI, Backpulver verriihren. Kokos-

raspel, Karotte, Apfel, Nisse, Rosinen, Vanillezucker

und Zimt dazugeben und schén vermengen.

3. Die Vertiefungen der Muffinform mit Ol einpinseln
und mit dem Teig flllen. 25-30 Minuten backen, bis

die Muffins goldbraun werden.

Die Muffins schmecken megalecker! Ohne Nisse sind

sie auch fur kleinere Kinder (ab 1 Jahr) geeignet.
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Partyschlange

Zutaten fiir zwei Schlangen:

BROTCHENTEIG:
8¢g Hefe

1TL  Zucker
360g Wasser

450 g EDEKA Bio-Dinkelmehl 630
300 g EDEKA Bio-Weizenmehl 550

160 g Joghurt
25TL Salz

FUR DIE DEKO:

Karotte, Mini-Mozzarella,

Pfefferkorner etc.

JOGHURT-PETERSILIEN-DIP:

120 g Magerquark
120 g Joghurt

50g Milch

1,5 TL Gemisepaste

1TL Knoblauchpaste (optional)

2,5 TL gehackte Petersilie
Etwas Salz

e, S Y
¥eersens

1. Hefe und Zucker in handwarmem Wasser auflosen und danach alle weiteren
Teigzutaten hinzugeben und gut verkneten.

2. Den Teig in eine Schussel geben und 1 Stunde bei Zimmertemperatur gehen
lassen. Danach uber Nacht im Kihlen (Garage oder Kihlschrank) gehen lassen.

4. Am Morgen den Teig aus der Schussel nehmen und je 50-60 g Teiglinge ab-
stechen, fur den Kopf das Doppelte an Teig.

5. Die Teiglinge in runde Brotchen formen und mit Abstand auf ein Backblech
legen.

6. Die Brotchen mit Wasser bespruhen und nochmals 10 Minuten gehen lassen.

7. Backofen auf 230 Grad (Ober-/Unterhitze) vorheizen und ca. 15-20 Minuten
backen.

8. Etwas abkuhlen lassen und nach Lust und Laune dekorieren. Besonders
wichtig sind hier die Karotte (fir Augen und Zunge) und Mini-Mozzarellas fur
die Augen.

9. Fur den Dip alle Zutaten in eine Schussel geben und gut vermischen.

®®®°® % Paprika, Gemiisebecher & Birnen-lgel

Die Zutaten fir diese kleinen siifien Fingerfood-Ideen habe ich jetzt nicht explizit auf-
gelistet. Die SpielRe fur den Paprikabaum kann jeder zusammenstellen, wie er mag.
Bei mir waren es Mini-Mozzarella, Wirstchen, Kasewiirfel und Cocktailtomaten. Man
kénnte z. B. auch Mini-Salamis oder anderes Gemdise nutzen.

Die Herstellung des Birnen-Igels ist auch im Nu geschehen. Den vorderen Teil einer
Birne schalen, Spitze abschneiden und immer 2 Trauben auf einen Spief3 fadeln und

diese dann in die Birne stecken. 2 Pfefferkdrner als Augen und vorne als Schnauze das
Ende eines Wirstchens (oder auch eine halbe schwarze Olive).

Fir den Gemusebecher misst Ihr nur den oberen Teil einer Paprika abschneiden und dann einiges an Gemuse in Strei-
fen schneiden — Karotten, Paprika und Gurke. Ab in den Paprika-Becher damit und bereit ist dieser zum Dip-Angriff.
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{
Zutaten: °

(]
600 g Kartoffeln °
250 g Zucchini
1 Friihlingszwiebel ®
4 Eier L
50 ml Kochsahne [
150 g Kasestreusel [

Gewlrze wie z. B. Salz, Pfeffer und Krauter Y

o
100 g Sauerrahm oo ®0o, °
frische Krauter ®0e9 ®e

Zubereitung:
1. Kartoffeln schalen und raspeln und dann in eine grof3e Schissel geben.

2. Die Zucchini raspeln, zu den Kartoffeln geben und stehen lassen. Nach einer Weile bildet sich Wasser auf dem
Schuisselboden, das man dann abschuttet.

3. Eine kleine Zwiebel klein hacken und ebenfalls in die Schissel geben.
4. Eier, Kasestreusel, Sahne und Krauter zugeben und alles miteinander gut vermischen.

5. Mit Salz und Pfeffer abschmecken und dann in Muffin-Férmchen flllen.
Ich empfehle hier die Silikon-Férmchen, da ich sowohl Papierformchen und Silikonférmchen ausprobiert habe. Aus

den Silikonformchen lie3en sich die Muffins viel besser entnehmen.

6. Die Kartoffel-Muffins im Backofen bei 180 Grad (HeiBluft) fir 25 Minuten goldbraun backen. Wer mag, kann sie
noch mit Schinkenwurfeln und Parmesankase bestreuen.

7. FiUr den Sauerrahm-Dip 100 g Sauerrahm in ein Schéalchen fullen und frische Krauter hacken. Wir haben Rosma-
rin und Petersilie verwendet. Dann den Dip mit Salz, Pfeffer und einer Prise Zucker abschmecken und ggf. weitere

getrocknete Krauter zufiigen.
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Kerstins
Rezept-Tipps

Lieblings-Pizza
Zutaten fiir zwei Pizza-Bleche:
450 g Mehl

250 g lauwarmes Wasser
10g Hefe

2TL Salz

2TL Olivendl

passierte Tomaten

Salz, Pfeffer und Pizzagewirz
Belag nach Wunsch
geriebener Kase

Zubereitung:

1. Zuerst wird die Hefe in dem lauwarmen Wasser auf-
geldst. Das kdnnen schon die Kleinsten. Anschlief3end
kommen die restlichen Zutaten dazu und das Ganze
wird mit der Kiichenmaschine zu einem glatten Teig
verarbeitet. Der Teig sollte dann eine halbe Stunde,
mit einem Handtuch abgedeckt, an einem warmen Ort
ruhen, damit er aufgeht.

2. Die Zeit kdnnen dann die kleinen Kdche nutzen, um
aus den passierten Tomaten, Pfeffer, Salz und Pizza-
gewdurz die Pizza-SolRe zu machen. Ist der Teig dann
aufgegangen, wird er, am besten mithilfe von Mutti
oder Vati, ausgerollt, anschlieend auf ein gefettetes
Blech gelegt und mit der SolRe bestrichen.

3. Dann kann die Pizza nach Herzenslust belegt wer-
den. Egal, ob vegetarisch mit Tomaten, Paprika oder
Pilzen, mit Mozzarella, Thunfisch oder Schinken, mit
Mais, Speck oder wie bei uns mit Salami. Erlaubt ist,

was schmeckt und alle gern mogen.

4. Die Pizza mit geriebenem Ké&se bestreuen und bei
180°C Umluft 25-30 Minuten backen.

Obstsalat al gusto

Zutaten:

Apfel

Birnen

Trauben

Mandarinen

Orangen

Bananen

Kiwis

etwas KokosblUtenzucker oder Traubenzucker
ein paar Mandeln

Saft einer ausgepressten Orange

Zubereitung:

1. Das Obst waschen und bei Bedarf schalen. Alles in
kleine Stiicke schneiden und in eine Schissel geben.

2. Das Obst mit dem Saft der Orange, dem Trauben-
oder Kokosblitenzucker und den Mandeln vermen-
gen.

Tipp: Sollte von dem Obstsalat noch etwas ubrig blei-
ben, konnt ihr daraus noch einen leckeren Smoothie
machen.
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Mascarpone-Joghurt-Creme mit karamellisierten Apfeln
und gebackenem Crunch

Zutaten fiir vier Personen: Mit Zimt abschmecken und 5 Minuten braten lassen.

Vom Herd nehmen und abkulhlen lassen.

259g Butter

2EL flussiger Honig 4. Mascarpone, Joghurt und 1 Packchen Vanillezucker
3EL  Zucker vermischen und zu einer glatten Creme verrthren.
1TL  Zimt

5. Abwechselnd Mascarpone-Joghurt-Creme und ka-
ramellisierte Apfel in kleine Dessertglasern schichten
und mit dem gebackenen Crunch bestreuen.

3 Pck. Vanillezucker
359 zarte Haferflocken
359 kernige Haferflocken

2 Apfel (z. B. Gala)
250 g Mascarpone oo oo
150 g Naturjoghurt ’ ©00c0cc0cceo

Zubereitung: 1

1. Fur den Crunch den Ofen vorheizen (Ober-/Unter-
hitze: 190°C/Umluft: 170°C). Butter, 1 EL Honig und
1 EL Zucker in einem Topf erhitzen und unter Rihren
auflésen. Erst %2 TL Zimt und 1 Packchen Vanillezu-
cker, dann die Haferflocken unterriihren.

2. Die Masse auf einem mit Backpapier ausgelegten
Backblech verstreichen und auf der mittleren Schiene
ca. 5 Minuten backen. Aus dem Ofen nehmen und

auskuhlen lassen.

3. Die Apfel schalen und in kleine Stiicke schneiden.
2 EL Zucker in einem Topf unter Rihren auflésen und
karamellisieren lassen. Die Apfelstiicke dazugeben
und mit dem Zucker vermischen. 1 EL Honig und 1
Packchen Vanillezucker dazugeben und unterrihren.




