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nut Obotoalat

ZUTATEN ©
1 Apfel | 2 EL kernige Haferflocken
2 EL zarte Haferflocken
200 g Naturjoghurt
OBSTSALAT JE NACH SAISON
z. B. Apfel, Birnen, Aprikosen,
Beeren, Zwetschgen, Weintrauben,
Orangen, Kiwi
Zitronensaft | Honig nach Belieben

Mmt dass APM

1 Den Apfel waschen und grob
raspeln. Sofort mit den restlichen
Zutaten mischen. Mindestens 30 Min.,
am besten uiber Nacht ziehen lassen.

2 Firden Obstsalat die Friichte, je
nach Sorte, waschen, schalen, ent-
kernen bzw. entsteinen und klein
schneiden. Mit etwas Zitronensaft
und Honig mischen und kurz ziehen
lassen.

3 Das Miusli mit dem Obstsalat
anrichten.

SCHUTTEL-
MUSLI

ZUTATEN @
100 g Schokolade
200 g kernige Hafer-/Dinkelflocken
oder Buchweizenflocken
100 g Sonnenblumenkerne

1 Die Schokolade
grob hacken.

2 Mit den restlichen
Zutaten in ein Glas
oder eine Schiissel mit Deckel schich-
ten. Verschliefden und kraftig durch-
schiitteln.

3 Mit Milch oder Joghurt und frischem
Obstsalat (Rezept siehe links) genieRRen.




ZUTATEN © O O
PFANNKUCHEN

50 g Feldsalat*

100 ml Milch

250 g Mehl

2-3 Eier

250 ml Milch

Salz

Rapsol zum Ausbacken
FULLUNG

200 g Frischkase

100 g korniger
Frischkase

Salz | Pfeffer

Krauter

1 rote Paprikaschote

2 hart gekochte Eier
4-5 Scheiben gekochter
Schinken

GRUNE WRAPS

\X//mfm ' Mtc Samducho, 0t man verochitden Wt
ZSa,f‘M‘/L it nman entastden Pﬁ/ywvfwum, ot mo/»j/w(ée
Tmb&(/@mﬂ@m, Men dliminto Fladentot.

1 Den Feldsalat waschen, putzen und mit 100 ml Milch
purieren. Mit den restlichen Zutaten zu einem Pfann-
kuchenteig verarbeiten. In heiem Ol etwa acht bis zehn
kleine Pfannkuchen ausbacken. Auskiihlen lassen.

2 Fir die Fillung die beiden Frischkésesorten miteinan-
der glatt rithren und wiirzen. Die Paprikaschote waschen,
putzen und fein wiirfeln. Die Eier schilen und klein
schneiden. Beides unter den Frischkdse heben.

& Die Halfte der Pfannkuchen mit einer Scheibe Schinken
belegen. Die Filllung auf alle Pfannkuchen verteilen und
verstreichen. Die Pfannkuchen seitlich einschlagen, auf-
rollen und kiihl stellen. Vor dem Servieren halbieren.

PAUSE & SNACKS 23



GARTENSUPPE B
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ZUTATEN @ @ @ 1 Die Zwiebel und die Gelben Riiben schalen, den
1Zwiebel Zucchino waschen. Die Zwiebel fein wiirfeln, Gelbe Riiben
1-2 Gelbe Riiben  und Zucchino klein schneiden. Alles im heiien Ol andiins-
1Zucchino  ten.Die Tomaten und die Brithe dazugeben. Wiirzen und

1EL Rapsol  das Gemiise weich kochen. Mit einem Stabmixer piirieren.

400 g stiickige Tomaten
800 ml Gemisebriihe 2 Das Brot in Wiirfel schneiden. Im heifRen Ol rundum
Salz | Pfeffer  goldbraun braten.
ZUM ANRICHTEN
2 Scheiben Brot 3 Die Suppe mit den Brotwiirfeln anrichten.

1-2 EL Rapsol

So kannot du meu(ct
it rot veranbuiton.

SUPPEN 3/



400 g Mehl
Salz
3 Eier

80 g Feldsalat

50 g Bergkase

1-2 Knoblauchzehen
6-8 EL Rapsol

3 EL Sonnenblumen-
kerne

Salz

o Aot
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nut Peoto

Aus den Zutaten fiir den Nudelteig und 4 bis 6 EL Wasser
einen glatten, elastischen Teig kneten. Zugedeckt 30 Min.
ruhen lassen.

Die Walzen einer Nudelmaschine auf den grofitmog-
lichen Abstand einstellen und eine leicht bemehlte Teig-
portion durch die Maschine geben. Den Vorgang mehrmals
wiederholen. Ist der Teig glatt und geschmeidig, die Walzen
enger stellen. Anschlieflend zu Spaghetti weiter verarbei-
ten und antrocknen lassen. Wenn keine Nudelmaschine
vorhanden ist, den Teig diinn ausrollen und in feine Strei-
fen schneiden. Zum Trocknen am besten aufhingen,

z. B. iber einen Kleiderbiigel (siehe Seite 42).

Fur das Pesto den Feldsalat waschen, putzen und trocken
schleudern. Den Kase wiirfeln. Den Knoblauch schilen und
halbieren. Zuerst nur etwas Feldsalat mit dem Ol piirieren.
Restlichen Feldsalat, Knoblauch, Kase, Sonnenblumenkerne
und Salz nach und nach dazugeben und solange purieren,
bis eine cremige Masse entsteht.

Die Spaghetti in reichlich Salzwasser bissfest kochen
und abgiefien. Mit dem Pesto anrichten.

Peoto learmmot du m PWL’F wit sl machan, dao
in ot i Fuihfahn mat Bindeweh, i Sommtn
%m%,% Pen Rucola wmd b Winten

hen mat Fldpdat.




ezt peid it
GRUNDREZEPT *+

ZUTATEN
2-3 Eier | 2 EL Milch oder Sahne | Salz
Mehl | Semmel-/Brezenbrosel

1 Die Eier mit der Milch (Sahne) in einem tiefen Teller oder einer Schale verquirlen
und leicht salzen. Mehl und Brosel ebenfalls in tiefe Teller oder Schalen geben.
2 Das Fleisch oder Gemuse wirzen. Zuerst im Mehl, dann in den Eiern und zum

Schluss in den Broseln wenden.

& SEMMELBROSEL,
CORNFLAKES, PANIERMEHL

sorgen fiir eine knusprige Hiille.

~
_________

| st MEHL. &
sorgt dafiir, dass das
Ei am Fleisch gut
haften bleibt.




KARTOFFELN

Die dewm{;ﬂ'fm schmchon super zu lewnz
WW%/WL Fletoch. Du leanmot sic anch ato Hmra’%x/m'(ykt
At vl bunton Sadat seavinin.

ZUTATEN @ @ 1 DieKartoffeln schalen. Mithilfe eines Suppenléffels
16 kleine, festkochende  in engen Abstinden einschneiden. Nebeneinander in
Kartoffeln  eine gefettete Auflaufform setzen. Die Butter schmelzen
80 g Butter und tiber die Kartoffeln verteilen. Salzen und im Back-
Salz  ofengaren.
2-3 Knoblauchzehen
3 EL Semmelbrosel  GARZEIT: CA. 45 MIN. BEI 200 °C (180 °C)
3 EL geriebener
Bergkase 2 Den Knoblauch schilen und sehr fein schneiden.
Mit den Semmelbréseln und dem Kése mischen. Uber
die Kartoffeln geben und 10 Min. bei 200 °C (180 °C)

uberbacken.

WWB%WS%WWM’/‘M unten dit
() Kantaffeln. Legor, horm schomsddont du sis
nieht so sehatdl dunch.
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HIMMELSBOTEN

ZUTATEN © ©
MURBTEIG

250 g Mehl

100 g Puderzucker

1 Pck. Vanillepudding-
pulver

1 Prise Salz

150 g Butter

1Ei

ZUM VERZIEREN
Mandeln oder
Schokoladenbohnen
rotes Gelee
geschmolzene
Schokolade
Zuckerstreusel

Etwas Wasser in einen kl
gchoklade in St

schiissel
kein Wassel zur Sch

1 Aus den Teigzutaten einen Mirbteig herstellen und
1 Std. kiihl stellen.

2 Den Teig diinn ausrollen und Sterne mit fiinf Zacken
ausstechen. Bei jedem Stern unter einer Zacke eine Mandel
oder Schokoladenbohne fixieren. Die Sterne auf mit Back-
papier ausgelegte Backbleche legen und backen.

BACKZEIT: CA. 10 MIN. BEI 180 °C (160 °C).

8 Die abgekiihlten Platzchen nach Belieben mit Gelee,
Schokolade und Zuckerstreuseln verzieren.

D SCHMELZEN: @

KOLADE IM WASSERBA et
einen Top
cke hacken und ineine
1in den Topf stellen
ade gelangen‘. Nach kurz
melzen.

SCHO £ fiillen und erht

kleine Metall-

— dabei darf
geben. Schusse er Zeit
okol

fangt die gchokolade an zu sch
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- KITCHEN KIDS
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. = '- °  Entdecke die frohliche Welt des chhens!
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. ,,,{.}. . * Diesés bunte Kochbuch bietet dir einfache und leckere Rezepte - von Frih-
i & stiicksmiisli und Pausensnacks bis hin zu frischen Salaten, herzhaften Haupt-
¥ 1 e gerichten und sitifsen Leckereien. Jedes Rezept ist Schritt fir Schritt erklirt, mit

o  vielen Bildern und Tipps, damit du sicher und mit Spaf kochen kannst,
R schnapp dir den Kochloffel und ab an die Topfe!

- www.diehauswirtschafterei.de
ISBN 978-3-9817582-9-0




