Apfelkiichlein

Zutaten:
Du bendtigst fiir 20 Apfelkiichlein:

250 g Butter oder Margarine, 200 g Zucker, 1 Packchen Vanillinzucker, 1 Prise Salz, 4 Eier,
400 g Mehl, 1 Packchen Backpulver, % Teel6ffel Zimt, Saft von % Zitrone, 1,5 kg Apfel,
Puderzucker zum Bestduben

Du brauchst:

1 Rahrschiissel, 1 Mixer, 1 Schneidebrettchen, 1 Obstmesser, Backpapier, 1 Saftpresse, 1
Essloffel

Das musst du tun:

Butter, Zucker, Vanillinzucker und Salz schaumig rithren. Eier nach und nach zufligen. Dann
Mehl und Backpulver unterriihren. Anschliefend kannst du Zimt und Zitronensaft zufligen.
Nun musst du die Apfel schilen, vierteln und das Kerngehiuse entfernen. Die Apfelviertel
nun in kleine Stlicke schneiden und unter den Teig heben.

Das Backblech mit dem Backpapier auslegen. Jetzt kannst du mit einem Essloffel den Teig
|6ffelweise auf das Backblech geben. Im vorgeheizten Backofen (E-Herd: 200°C/Gasherd:
Stufe 3) 15-20 Minuten goldgelb backen.

Mit Puderzucker kannst du nun die Kiichlein bestauben.

Guten Appetit! @

Mit finanzieller Unterstiitzung des Landes Nordrhein-Westfalen und des Europaischen Sozialfonds.



Gemiisemannchen

Zutaten:

Du bendétigst fiir ein Gemiisemannchen
eine Mohre,

eine rote und eine griine Paprika,

eine Schlangengurke,

eine Kohlrabi,

kleine Tomaten sowie

Krauterquark (Den Dip kannst du auch selber anriihren.)

Dein Lieblingsgemiise wurde fiir das Gemiisemannchen nicht gebraucht? Natirlich darfst du
kreativ sein und dir dein eigenes Gemiisemannchen aus Gemiise zusammenbauen®©

Du brauchst:
Ein Schneidebrett und ein Gemiisemesser sowie einen Teller fir dein Gemiisemannchen.

Das musst du tun:

Das Gemiise musst du zuerst waschen. Dann kannst du es vorsichtig mit dem Gemiisemesser
auf dem Schneidebrett in Streifen/Scheiben schneiden. Nun kannst du das
Gemisemannchen auf dem Teller zusammenlegen.

Guten Appetit!

Mit finanzieller Unterstiitzung des Landes Nordrhein-Westfalen und des Européischen Sozialfonds.



Fruchtige Cocktails far Kinder

Okimi
50 ml Orangensaft
50 ml Kirschsaft

100 ml Mineralwasser

Kiba

100 ml Bananensaft

100 ml Kirschsaft

Wundersaft
50 ml Orangensaft
50 ml Apfelsaft
100 ml Mineralwasser

Schuss Karottensaft



i ™ Backrezept fiir Mehrkornbrot

<t

Zuerst miissen sich alle Bdcker griindlich die Héinde
waschen!

Du brauchst diese Zutaten:

Schiissel

Waage/ Messbecher
Teeloffel/Essloffel
200 g Weizenmehl

200 g Roggenmehl

50 g Haferflocken

100 g Kérner nach Wahl
(Sonnenblumenkerne, Leinsamen oder Sesam)
1 Teeloffel Salz

1 Essloffel Zucker

1 Pdckchen Hefe

350 ml Wasser (nicht zu kalt)

Zubereitung:

e Mehl Haferflocken, Kérner, Salz, Zucker und Hefe abwiegen, dann in der
Schiissel vermischen
e Wasser hinzufiigen und nun alles gut mit den Hdnden verkneten
o Teig in zwei gleich groBe Mengen teilen
e Jeder Bidcker formt mit einer Teighdlfte sein Brot
Brot mit einigen Kornern bestreuen

Backen:
e Brotlaib auf ein mit Backpapier belegtes
Backblech legen
e Brot bei 190 ° C ca. 45 Minuten backen




Backrezept fiir Vollkornbrétchen

Dazu brauchen wir: 5 TL

Das miissen wir tun:

—

Mehl in eine Schiissel schiitten. Wasser, Salz, Honig und Hefe hinzugeben.
Alles vermischen und 15 Minuten lang kneten. Den Teig dann 10 Minuten lang
ruhen lassen.

Den Teig zu einer Rolle formen.

Die Teigrolle mit einem Messer in 30 gleiche Stiicke teilen.

Die einzelnen Teile zu Brétchen formen und auf ein Backblech legen.

Die Bratchen 20 Minuten lang ruhen lassen.

Das Blech bei 240°C in den vorgeheizten Backofen schieben und die Ofentir
schnell schlieBen. Die Brotchen miissen bei 240°C 18-20 Minuten backen.
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