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ALLO GOBI

Aloo Gobi ist ein vegetarisches indisches Curry aus Blumenkohl und Kartoffeln. Aloo bedeutet auf
Hindi Kartoffel und Gobi Blumenkohl. Die Zutatenliste mag auf den ersten Blick lang wirken, aber
vieles sind Gewilirze, die man einmal anschafft und ganz oft verwenden kann. Wir haben das Rezept
online gefunden und wir Erwachsenen und Milan lieben es seitdem!

Zutaten
1/2 Blumenkohl
3 groRe Kartoffeln
1 Lorbeerblatt
3 Kapseln Kardamom
% Stange Zimt
2 TL Kreuzkiimmel (Samen)
1 groRe Zwiebel
1 kleines Stiick Ingwer
1 Zehe Knoblauch

1 Dose passierte Tomaten

% TL gemahlenen Curcuma
1 TL gemahlenen Koriander
% TL Garam Masala

1 TL Salz

% Bund Koriander (nach Belieben)

Zubereitung
1. Den Blumenkohl von den Blattern und dem Strunk trennen und in kleinere Teile brechen. Die
Kartoffel schalen und in mundgerechte Stlicke schneiden. Dann beides zusammen in reichlich
Salzwasser fir ca. 7-8 Minuten kochen. Das Gemiise sollte nicht ganz gar sein, denn es kocht spater
noch in dem Curry mit. Vor dem AbgieRen etwa 400ml von dem Kochwasser aufbewahren.
2. In einer Pfanne ca. 3 TL Ol erhitzen. Das Lorbeerblatt, den Kardamom, die Zimtstange und den
Kreuzkiimmel fiir ca. 1 Minute bei hoherer Flamme anbraten. Dann die klein geschnittene
Zwiebel dazu geben und unter Rihren glasig anbraten.
3. Knoblauch und Ingwer auf einer feinen Reibe zu einer Paste reiben oder fein hacken und in die
Pfanne geben, umrihren.
4. Die passierten Tomaten und die Gewiirze dazu geben, alles gut verriihren und fiir ca. 10
Minuten auf mittlerer Hitze kécheln. Dann sollte sich das Ol von den Tomaten ein wenig
abgesetzt haben.
5. Mit dem Blumenkohl-Kartoffel-Wasser aufgieRen undaufkochen lassen.
6. Dann den Blumenkohl und die Kartoffeln dazu geben und gut vermengen.
7. Das Curry fur weitere 8-10 Minuten mit Deckel kochen oder bis das Gem{ise gar ist.
8. Schmeckt am besten mit frischem Reis und frischem Koriander. Guten Appetit!
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PIROGGEN

Zutaten
500g Mehl
warmes Wasser
250g Twarog (Quark)
5 gekochte mittelgroRRe Kartoffeln
4 mittelgrofRe Zwiebeln
250g Speck (alternativ Karotten)

Teig
Das Mehl mit dem warmen Wasser zu einer Masse kneten, bis der Teig nicht mehr an den Handen
klebt.

Fillung
Die gekochten Kartoffeln stampfen und mit dem Twarog(Quark) vermengen.
Die Masse erst einmal beiseite Stellen.Die Zwiebeln klein schneiden und mit dem Speck(Karotten) an-
braten. Einen Teil der Zwiebel-Speck(Karotten)-Masse abnehmen und zur Seite stellen.
Die restliche Zwiebel-Speck(Karotten)-Masse mit der Kartoffel-Twarog (Quark)-Masse vermischen
und mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Eine Unterlage mit Mehl bestauben und den Teig darauf diinn ausrollen. Mit einem Glas Kreise
ausschneiden. In die Mitte des Kreise eine kleine Menge der Fiillung geben, den Kreis einmal in der
Mitte falten und die aufeinanderliegenden Kanten fest zusammen dricken.

Die Piroggen circa 5 Minuten in kochendes Wasser geben, bis sie an der Wasseroberflache
schwimmen, dann vorsichtig aus dem Wasser nehmen, abtropfen lassen und auf einen groRen Teller
legen. Die abgenommene Menge der Zwiebeln-Speck(Karotten)-Masse Uber die Piroggen traufeln.
Und geniefen :)

Liebe GruRRe von Ramona!

e vegetarische Variation



ALPLER - MAKKARONI

Zutaten
2 weille Zwiebeln
2 kleine festkochende Kartoffeln
2 Mohren
4 EL Butter
500 g kurze Makkaroni
11 Gemusebriihe
160-200 g Greyerzer oder anderer Bergkase
400 g Sahne
Salz
schwarzer Pfeffer
frisch geriebene Muskatnuss
Apfelmus

Zwiebeln, Kartoffeln und Mohren schéalen und in kleine Wiirfel schneiden. Gemise in der Butter bei
mittlerer Hitze 3-5 Min. nicht zu dunkel anbraten. Die rohen Nudeln unter das Gemuse rihren, dann
die Briihe dazu gieRen.

Alles aufkochen und bei kleiner Hitze ca. 10 Min. kdocheln lassen, dabei ab und zu umriihren. Nach ca.
10 Min. Garzeit sollten die Fliissigkeit fast ganz verkocht, die Kartoffelwiirfel gar und die Nudeln
bissfest sein.

Dann die Sahne und so viel geriebenen Kase unterriihren, dass eine simige Kasesauce entsteht. Die
Alpler-Makkaroni mit Salz, Pfeffer und Muskat kraftig abschmecken. Mit Apfelmus servieren. Ein
griner Salat schmeckt auch lecker dazu!

Laut Rezept reicht das fiir 4 Personen. Wir werden mit 2 Erwachsenen und 2 Kindern meistens
zweimal satt davon.

Guten Appetit wiinschen Hilda, Kolja,

Lisa und Andreas!

evegetarisch
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SAMOSA

Samosas sind Indiens beliebtestes Street Food. Bevor unsere Kinos modernisiert wurden, waren
Samosas und Kartoffelchips die einzigen Dinge, die man beim Ansehen von Filmen essen konnte. Hier in
Deutschland versuchen wir, Samosas zu Hause zu machen, es ist viel Arbeit, aber das Endergebnis ist die

Zutaten fiir den Teig
2 Tassen Mehl

% TL Ajowan
% TL Salz
% Tasse Ol

¥% Tasse Wasser

Zutaten fiir die Fiillung

2 TLOI

1 TL Kreuzkimmel / Jeera
% TL Koriandersamen zerkleinert
% TL Fenchel / Saunf

1 Prise Asant

Miihe wert!

W

1 Zoll Ingwer fein gehackt
1 Chili fein gehackt
% Tasse Erbsen (TK)
% TL Kashmiri Red Chili Pulver
% TL Korianderpulver
% TL Kreuzkiimmelpulver / Jeera-Pulver
% TL Aamchur / trockenes Mangopulver
% TL Garam Masala
% TL Pfeffer zerkleinert
% TL Salz
4 Kartoffeln (gekocht & puriert)
2 EL Koriander fein gehackt

Teigzubereitung

1. Zuerst in einer groRen Riihrschiissel 2 Tassen Weizenmehl mit % TL Ajowan & % TL Salz mischen. Jetzt

% Tasse Ol hinzufiigen und gut mischen, dabei darauf achten, dass der Teig die Form behilt. % | Wasser

hinzufiigen und den Teig kneten (nach Bedarf Wasser hinzufiigen). Den Teig mit Ol einfetten, abdecken

und 20 Minuten ruhen lassen.



Fiillung Vorbereitung
1. Zuerstin einen groRen Kadai (oder Wok) 2 TL Ol geben und 1 TL Kreuzkiimmel, % TL
Koriandersamen, % TL Fenchel und eine Prise Asant anbraten. Ingwer und 1 Chili dazugeben.
Nun % Tasse Erbsen hinzugeben und 2 Minuten lang anbraten. Zusatzlich % TL Chilipulver, %
TL Korianderpulver, % TL Kreuzkiimmelpulver, %5 TL Aamchur, %5 TL Garam Masala, % TL
Pfeffer und % TL Salz dazugeben.

2. Bei schwacher Flamme anbraten, bis die Gewlirze aromatisch werden. Vier gekochte und
plrierte Kartoffeln hinzugeben. Alles pirieren und gut mischen, bis die Gewlirze gut
vermischt sind.

3. Flge nun 2 EL Koriander hinzu. Alles gut mischen und vollsténdig abkihlen lassen.

Samosa formen, falten und fiillen
1. Nach 20 Minuten Abkiihlzeit den Teig wieder leicht kneten und mit Ol einfetten. Rolle den
Teig in eine ovale Form. Jetzt horizontal mit einem Messer in 2 gleiche Teile teilen.
2. Mit Wasser einreiben und einen Kegel machen. 2 EL vorbereitete Samosa Masala in den
Kegel fullen, und mit ein wenig Wasser die Rander festdriicken, um sie zu verschlielRen.

Samosa braten
Erhitzen Sie zuerst das Ol in einem Kadai (oder Wok)
und frittieren Sie die Samosa bei schwacher Flamme.
Sie kdnnen alternativ 40 Minuten bei 180 Grad
Celsius im Ofen backen.
Im Kadai gelegentlich umriihren und die Samosa
mindestens 15 Minuten bei schwacher Flamme
braten.

https.//www.tasteoftravel.at/samosas/

Sobald sie golden und knusprig wird, Gber Klichenpapier abtropfen lassen. Zum Schluss genieRen Sie
Aloo Samosa mit griinem Chutney und Tamarinden-Chutney.

Guten Appetit wiinschen Pari, Pooja & Harshal!

evegan



QUICHE LORRAINE
UNSER SCHNELLES FAMILIENREZEPT

Zutaten fiir eine Tarte-/Quicheform
Mirbeteig (wenn es schnell gehen soll, Mirbeteig aus dem Kiihlregal oder TK-Blatterteig)
1 Stange Lauch oder Schnittlauch
Speck
Creme fraiche (légére)

3-4 Eier

Geriebener Kase (z. B. Emmentaler)

Salz & Pfeffer

Zubereitung
1) Den Teig in die Quicheform legen und mit den Fingern am Rand und in den Kanten festdriicken.
Ggf. den Uberschissigen Teig am Rand abschneiden und mit einer Gabel ein paar Lécher in den
Boden stechen. TK-Blatterteig kurz vorher rauslegen, damit er weicher ist und sich andriicken ldsst.
Jetzt kann man, wenn man méchte, noch Speck auf den Teig verteilen. Bei etwa 190° Ober-
/Unterhitze das Ganze in den Ofen, fiir etwa 10-12 Minuten.

2) In der Zwischenzeit kann die Fillung vorbereitet werden: Créme fraiche und die Eier in einer
Schiissel vermischen. Mit Pfeffer und Salz wiirzen. Ggf. den Schnittlauch reinschneiden oder den
Lauch in Ringe schneiden.

3) Die Fillung auf den Quicheboden gieRen und gleichmalig verteilen. Den Lauch vorher auf den
Teigboden verteilen (anstatt Schnittlauch). Kase driberstreuen und dann die Quiche fiir etwa 35
Minuten backen.

Dazu schmeckt ein griiner Salat sehr lecker!

Die vegetarische Variante: Zum Beispiel mit Tomaten und Ziegenfrischkase, dann schmeckt Thymian
als Gewdrz lecker.

Guten Appetit wiinschen Leah, Christoffer & Charlotte @!


Kitaleitung


SATE AYAM
(INDONESIAN CHICKEN SATAY)

Main
1 kg chicken breast fillet
Skewers
2 spoon of butter

Marination
6 table spoon of sesame oil
2 table spoon of sweet soy souce
1 teaspoon salt
% teaspoon pepper

% teaspoon garlic powder

Seasoning
250 gram unsalted peeled-off cooked peanuts (we can get this in supermarket in the snack
section)
1 cup of water
6 table spoon of sweet soy sauce
% teaspoon garlic powder

How to cook
1. Cut the chicken in the square shape (around 3cm x 3cm).
2. Put the marination ingredients in the big bowl.
3. Season the chicken with the marination. Leave it for 15 minutes.
4. Put the chicken to the skewer.

5. Put the chicken to the oven (180 degree Celcius) for 20 minutes.
6. Put 2 spoons of butter on the grill pan. Grill the chicken until it has
brown color (10-15 minutes). Put the chicken satay on the plate.
7.For seasoning: Blend the peanuts and water in the blender for 2
minute. Mix it with the sweet soy sauce and garlic powder. Pour it to
the plate.
8.Add chilli and lemon as side condiments (optional)

Enjoy your meal! Alvaro, Eka & Hendryanto!



ALLGAUER KASSPATZEN

Zutaten fiir 4 Personen
500 g Mehl (es gibt sogar extra Spatzlemehl, geht aber auch mit normalem Weizenmehl)
4-5 Eier
1/8 Liter Mineralwasser
etwas Salz
150 g Emmentaler
100 g wirziger Bergkase
50 g Weilllacker oder Romadur
3-4 Zwiebeln
150 g Butterschmalz
Fiir das Spatzlewasser: 2-3 L gesalzenes Wasser
Einen grolRen Topf, eine Riihrschiissel, einen Schopfléffel und als besonderes Kochwerkzeug: einen
Spatzlehobel!

Zubereitung
Das Mehl, Eier, Mineralwasser und eine gute Prise Salz in einer Schissel vermengen. Das geht per
Hand oder mit dem Rihrgerat (Schneebesen). Sobald der Teig "Blasen schlagt" ist er fertig und kann
noch etwas ruhen.

In der Zwischenzeit den Backofen auf ca. 180°C vorwadrmen und einen groRen Topf mit reichlich
Wasser und Salz aufsetzen. Die Kasesorten reiben und vermengen. Eine Auflaufform im Backofen
anwarmen. Die Zwiebeln schilen und klein schneiden bzw. hobeln und in Butterschmalz bei geringer
bis mittlerer Hitze , schmelzen®, bis sie schon braun sind, dann warmstellen.

Den Teig portionsweise in den Spatzlehobel fiillen und die Spatzle ins siedende bzw. leicht kochende
Salzwasser hobeln. Wer keinen Spéatzlehobel besitzt, kann die Spatzen auch ,vom Brettle schaben” —
das ist aber fiir Ungetlibte nicht ganz einfach und kann nach einer Weile anstrengend werden.

Sobald die Spatzle an der Wasseroberflache schwimmen, abschépfen und in die vorgewarmte und
mit Butter oder Ol ausgestrichene Auflaufform geben (dies muss wihrend des Spatzlehobelns
regelmaRig stattfinden, da sich sonst die Spatzle im Topf stauen und die Spatzle auch nicht zu lange
im Topf kochen sollen).




Auf eine Lage Spatzle eine Lage Kadse geben. Dies wird wiederholt, bis der Teig verbraucht ist. Als
letzte Schicht Kase draufgeben und im vorgeheizten Backrohr bei 180 Grad Ober- und Unterhitze
ca.10 Minuten Uberbacken, bis der Kase geschmolzen und obendrauf goldgelb (nicht braun!) ist.

Die geschmelzten Zwiebeln lber die Kasspatzen geben. Fiir die Groflen kann noch ordentlich
schwarzer Pfeffer aus der Muhle drauf.

In der Auflaufform servieren. Dazu passt ein griiner Salat und ein kiihles Allgduer Bier bzw. fiir die
Kleinen eine Krauterlimo.

»An Guata“ wiinschen Anja und Bernhard mit Emmi, Nora und Rio!

Photo Credits fiir die Kdisspatzenfotos: Marion Strafser (http://marionsgenusskueche.blogspot.de/)

evegetarisch
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ENTEN - CONFIT

Man kann es schon fertig im Feinkostladen kaufen oder es selbst vorbereiten:

Tauchen Sie die Entenschenkel in das Fett und kochen Sie sie 2 Stunden lang bei schwacher Hitze.
Legen Sie dann die Oberschenkel in einen hohlen Behalter und flihren Sie das heilRe Fett durch ein
Sieb, so dass es die Oberschenkel bedeckt. Im geschlossenen Behalter abkihlen lassen und im
Kihlschrank aufbewahren.

Dazu passen Bratkartoffeln mit Petersilie und/oder Erbsen mit M6hren mit Creme fraiche.

)
’

Y

Guten Appetit wiinschen Iris, Louise & Antoine!



OSTERREICHISCHER KAISERSCHMARRN

Fabian (Soras Papa) kommt urspriinglich aus Wien. Da kommen wir um die guten Mehlspeisen
aus Osterreich natdirlich nicht ganz drumherum. Unser gemeinsames Lieblingsessen ist frischer
Kaiserschmarrn.

Zutaten
100 g Rosinen
5 EL Rum oder Cognac oder Wasser
6 Eigelb
1 Pck. Bourbon-Vanillezucker
1 EL, gehauft Zucker
1 Prise(n) Salz
250 g Mehl
500 ml Milch
50 g Butter, zerlassen
6 Eiweild
4 TL Puderzucker
n. B. Butter zum Braten, ca. 15 - 25 g je Pfanne

Die Rosinen in 5 EL Wasser mindestens eine halbe Stunde
einlegen. (Alternativ gehen auch Rum oder Cognac, ist
aber fir Kinder nichts.)

Das Eigelb mit dem Vanillezucker, einer Prise Salz und 1
geh. EL Zucker mit dem Handrihrgerat schaumig
aufschlagen.

Nach und nach abwechselnd jeweils einen Loffel Mehl und
einen guten Schuss Milch einrihren, bis alles aufgebraucht
ist. AnschlieBend die zerlassene Butter einrtihren.

Der Teig wirkt ziemlich dinnflissig, das ist genau richtig
so. Den Teig jetzt eine halbe Stunde ruhen lassen, danach
nochmals gut durchschlagen.

Dann das EiweiR zu einem festen Eischnee aufschlagen und mit einem
Loffel langsam aber griindlich unter die Teigmasse heben. Es sollten
keine EiweiRflocken mehr zu sehen sein.

Danach die Rosinen ohne den Rum unterrihren.




Die Riihrgerate gehen an die Kinder :)

In einer Pfanne Butter zerlassen und den Teig ca. 1 cm hoch eingiel3en.
Hitze etwas reduzieren und goldgelb anbacken lassen. Immer mal
wieder drunter schauen.

Die Masse vierteln, umdrehen und wieder anbacken lassen. In
mundgerechte Stiicke teilen, mit 2 TL Zucker bestreuen und kurz
karamellisieren lassen.

Fast fertig: Auf Tellern anrichten und mit Puderzucker
bestauben.

Mit dem restlichen Teig genau so verfahren. Dabei vor jedem
EingieRen in die Pfanne alles nochmals gut verriihren, da die Rosinen
schnell zu Boden sinken.

Ergibt gute drei Pfannen voll Schmarrn und macht 4 - 6 Personen
satt. Traditionell wird der Kaiserschmarrn mit Zwetschgenroster (=
Pflaumenkompott) serviert. Das kann man selbst zubereiten, oder

aber auch kaufen (z.B. beim groRen Edeka bei den Kompotten/beim

Apfelmus. (das von Darbo ist das beste, entweder warm machen

oder auch kalt dazu essen.)




Sora findet es klasse! Guten Appetit.

evegetarisch
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MANDELTATAR
UNSER LIEBSTER BROTAUFSTRICH

Zutaten fiir ca 4 Personen
1 Tube Tomatenmark
1 kleine Zwiebel
1 Butter
50g gehobelte Mandeln

1 TL Thymian

2 TL Zucker

2 Prisen Salz

Zwiebeln mit Mandeln und Tomatenmark in der Kiichenmaschine (oder mit dem Plirierstab)
zerkleinern. Weiche Butter dazu geben und cremig rihren. Thymian, Salz & Zucker dazu geben und
30 Min. im Kiihlschrank ziehen lassen.

Unser liebster Brotaufstrich- schmeckt zu Baguette genauso wie zu Vollkornbrot.

Viel Freude beim Ausprobieren!

Lena, Mio, Eva & Moritz

evegetarisch
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TUMIS TAHU DAN TAUGE
(TOFU AND BEANSPROUT STIRFRY)

Ingredients
1 block of tofu
300 grams of beansprout
5 cloves of garlic
1 onion
1 big tomato
% teaspoon of salt
% teaspoon pepper
% teaspoon garlic powder
3 chilli (optional)
3 table spoon of oil
% cup of water

How to cook
1. Cutthe tofu to rectangle forms (2x1 cm)
2. Cut the onion, garlic, tomato and (chilli -optional). Put the oil of the pan.
3. Add the onion, garlic and tomato and (chilli-optional). Once everything is soft and golden,
add tofu.
4. Mix tofu with the onion, add the water. Let it simmer for 5 minutes.
5. Add salt, pepper, garlic powder.
6. Add beansprout, mix it for 1 minute. Switch off the stove (the beansprout should not be
cooked longer than 1 minute)
7. Put the stir fry on the big bowl.

Enjoy your meal! Alvaro, Eka & Hendryanto!




SPARGEL - LASAGNE

Zutaten fiir 4
24 Stangen weilSer Spargel

3 Stangen Friihlingszwiebeln
100 g Butter
150 ml Schlagsahne
200 ml Gemiuisefond (Glas)

1 gestr. El Speisestarke
Salz & Pfeffer

1 unbehandelte Zitrone
1 Bund Kerbel

100 g geriebener Parmesan

8 Lasagneplatten (ohne Kochen)

Zubereitung

Spargel schalen. Die Enden jeweils 2 cm kiirzen. Die Spargelstangen fir 10-13 Minuten in einem Topf
dampfen bzw. vorkochen. Frihlingszwiebeln putzen, waschen und nur den weif3en und hellgriinen
Teil in Ringe schneiden.

50 g Butter in einem Topf erhitzen und die Friihlingszwiebeln darin andiinsten.

Sahne und Fond dazu gielen und 5 Minuten kocheln lassen. Dann mit der in kaltem Wasser
angerihrten Speisestarke binden, mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Zitrone heilR abspilen und abtrocknen. Die Schale abreiben und den Saft auspressen. Kerbel
abbrausen und trockenschiitteln. Die Blatter abzupfen und hacken.

Die Sauce mit Zitronensaft und -schale, Kerbel und 50 g Parmesan verrihren.

Den Backofen auf 180° vorheizen (Umluft 160°). Eine flache Auflaufform (etwa 15x25 cm) mit 50 g
Butter ausstreichen. 3-4 Lasagneplatten in die Form legen.

Spargelstangen darauflegen und mit der Halfte der Kerbelsauce bedecken. Mit den restlichen
Lasagneplatten belegen und die restliche Kerbelsauce darauf streichen.

GleichmaRig mit 50 g Parmesan bestreuen. Im auf 180 Grad vorgeheizten Backofen auf der mittleren
Schiene 40-50 Minuten backen (Umluft 160 Grad).

evegeta risch und zum Nachtisch...



SCHNELLES LIEBLINGSDESSERT

Zutaten fiir 4 Personen
500g Weintrauben (bzw. Erdbeeren im Sommer!)
250 ml Schlagsahne
250 ml Magerquark
1 Pkg. Vanillezucker
1 Pkg. American Cookies (Chocolate Chips)

Zubereitung
Weintrauben (oder Obst der Wahl) hei abwaschen und halbieren.
Sahne mit einem Rihrgerét steif schlagen. Den Magerquark unterheben und den Vanillezucker
hinzufligen.

Die Cookies zerbrdseln bzw. mit einem Messer in Stiickchen schneiden.

Nun die Komponenten in Dessertgldasern oder einer Auflaufform schichten. Dabei mit dem Obst als
unterste Schicht beginnen. Darauf die Quark-Sahne-Masse verstreichen und abschlieRend die
Keksbrosel darliber streuen.

Hmmm, lecker ©

Guten Appetit wiinschen Theodor, Marie & Lars!

evegetarisch
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MUHALLEBI-TURKISCHER MILCHPUDDING

Zutaten
80g Zucker
60g Mehl
1 Packung Vanillezucker
Zimt
Rosenwasser
40g kalte Butter

1. Von der Milch ca. 100 ml in eine Schissel geben und mit dem Mehl und dem Zucker gut verriihren.
Es dirfen keine Klimpchen entstehen. Die restliche Milch in einen Topf geben. Vanillezucker, Zimt
und Rosenwasser hinzugeben und die Milch erwarmen.

2. Wenn die Milch im Topf lauwarm ist, die Milch-Zucker-Mehl Mischung unterriihren. Unter
standigem Rihren alles aufkochen lassen. Dabei keine Pause machen, da es schnell ansetzt.

3. Wenn es anfangt zu kochen, ca. eine Minute weiter riihren, dann die Butter hinzugeben und
weiter riihren. Nach ca. 2 Minuten den Topf von der Kochstelle nehmen.

4. Jetzt ca. 10 Min. den Pudding umrihren oder mixen. Der Pudding wirkt hier noch recht flssig,
wird aber fest, wenn er kalt ist. Nach dem Mixen den Pudding in Dessertschalen fiillen, abkihlen
lassen und danach fiir mindestens 1 Stunde in den Kihlschrank stellen.

Info zum Rezept
Wer mag, gibt auf diesen Pudding noch eine Schokoladen- oder FruchtsoRe. Auch passen Friichte wie
z.B. Erdbeeren, Bananen oder Himbeeren sehr gut dazu. Er ist auch als Fullung fur Torten gut
geeignet.

Guten Appetit wiinscht Fazile!

evegetarisch



HAFERKEKSE

Rezept fiir ca. 20-30 Portionen je nach KeksklecksgréBe auf dem Blech
120 Gramm Butter
300 Gramm Haferflocken (kernige)
100 Gramm Zucker - oder: 60 Gramm Zucker, wenn es weniger sl sein darf
2 Eier
1 Pckg. Vanillezucker oder frische Vanille
1/2 TL Backpulver oder Natron
30 Gramm Mehl
Tipp: Einen Teil Haferflocken kann man auch mit gemahlenen Nissen ersetzen.

Zubereitung
Arbeitszeit: 20 min / Ruhezeit: 60 min
1. Butter zerlassen, mit den Haferflocken mischen und abkihlen lassen.
2. Zucker, Eier und Vanillezucker dick schaumig schlagen. Die Haferflocken darunterheben.
3. Mehl und Backpulver dariiber stduben und unterheben.
4. Mit 2 Teeloffeln Haufchen auf ein gefettetes Backblech legen (etwas
Abstand lassen, da sie beim Backen in die Breite gehen).
5. Bei 190 Grad C 10-15 Minuten backen.

6. Abkihlen lassen und gut verschlossenen aufbewahren (oder gleich aufessen)

Liebe GriiRe von uns 4en!

evegetarisch
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SCHNELLE QUARKKEULCHEN

Zutaten fiir 4 Portionen
750 g KloRteig aus dem Kiihlregal
500 g Magerquark
100 g Mehl
2 Eier
(Zucker)
(Rosinen)
Ol oder Butter
Apfelmus, Friichte oder Puder-/Zimtzucker o.4.

Zubereitung
Den KloRteig, den Quark, das Mehl und die Eier zu einem Teig verarbeiten. Wer es siil mag, der kann
etwas Zucker zugeben. Wer Rosinen mag, der kann ein paar Rosinen zugeben.
Ol oder Butter in einer Pfanne erhitzen. Mit einem Essléffel den Teig in die Pfanne geben. Den Teig
sofort wenden und ca. 1 cm flach driicken. Von beiden Seiten ca. 2 - 3 Minuten braten bis sie

goldgelb sind. Mit dem restlichen Teig fortfahren.

Die Quarkkaulchen nach Belieben mit Apfelmus, Friichten oder Puder-/Zimtzucker o0.4. genieRen.

Liebe Grii3e von Erwin, Maria & Paul!

evegetarisch


Kitaleitung


HAFER BROT (OAT BREAD)

A simple and cheap recipe that gives
kids the opportunity to learn a little
about numbers while getting their
hands dirty!

Ingredients/Zutaten:

500ml Plain Yoghurt/Naturjoghurt
300g Oats/Haferflocken
50g ground Hazelnuts/gemahlene
Haselnusskerne
1 Egg/Ei
2 TL Baking powder/Backpulver
% TL Salt/Salz

Los Geht'’s:

1. Beat the Egg. Pour into a bowl with the yoghurt and mix.
Ei schlagen, in eine Schiissel mit dem Joghurt gieen und zusammen mischen.

2. Pour the oats, hazelnuts, baking powder and salt into a second bowl and mix. Add the
yoghurt/egg mixture and stir.
Haferflocken, Haselnusskerne, Backpulver und Salz in eine zweite Schiissel geben und
mischen. Joghurt/Ei Mischung eingieBen und alles mit den Handen verriihren.
3. Place the mixture in a lined baking tin. Sprinkle oats on top.
Teig in eine mit Backpapier belegte Backform geben und mit Haferflocken bestreuen.
4. 45 minutes in oven at 180 Celsius, then 45 minutes at 150 Celsius.
Erst 45 Minuten im Ofen (180C), danach 45 Minuten mit 150C.

Viel Spaf} wiinscht Garrett!

evegetarisch



PASTA ESTIVA

Nudeln waren schon als Kind eins meiner Lieblingsgerichte. Daran hat sich bis heute nicht viel
gedndert. Nur, dass sich - spatestens seitdem ich eine Zeit lang in Italien gelebt habe - die Liste
leckerer Pastagerichte enorm erweitert hat :)

Eins meiner Lieblingsgerichte, auch weils einfach so schnell geht, haben wir Pasta estiva, also
Sommerpasta getauft. Daflir braucht ihr fir 4 Personen:

ca. 400g kurze Pasta (Penne, Farfalle,...)
nach Belieben kleine aromatische Tomaten

ein paar schwarze Oliven

ein paar Kapern
1-2 Knoblauchzehen
ein paar Blatter frischen Basilikum

viel gutes Olivendl

Parmesan fiir oben drauf

Kocht die Pasta al dente. In der Zwischenzeit schneidet die Knoblauchzehe(n) so, dass ihr sie spater
wieder raussammeln kénnt, also nicht zu klein. Verteilt sie gleichmaRig auf die 4 Teller und gebt
ordentlich Olivendl dazu. Schneidet die Tomaten, Oliven und Basilikumblatter klein und verteilt sie
plus die Kapern ebenfalls auf die Teller. Alles gut mischen. Sobald die Pasta fertig ist auf die Teller

verteilen (ohne sie vorher abzuschrecken) und wieder gut mischen. Eventuell noch mehr Ol
dazugeben. (Ihr merkt, Ol ist essentiell und dient hier quasi als SoRe :)) Parmesan oben drauf und
fertig.

Wir sammeln beim Essen dann immer den Knoblauch wieder raus, da er nur sein Aroma abgeben
soll. Wers mag, kann ihn aber natirlich auch mitessen :)

Buon appetito wiinschen Sophia und Giovanni!
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