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An die Topfe, fertig - lecker

Kinderkochkurs in den Osterferien 2023

Riesen Ostereibrotchen mit Krauterbutter
Tomatensuppchen mit Blatterteighaschen
|gelkartoffeln mit Kase
Osterhasenmuffins
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Ostereierbrotchen
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Fir ein grofies Osterei mit 12 Brotchen

250 g Mohren

600 ml Wasser
15g frischer Hefe

40 ml Olivenol

50g Leinsam, hell
200 g Haferflocken, fein
650 g Dinkelmehl, 630er
2TL Salz

Sesam
Sonnenblumenkerne
Mohn

Backpapier

mit einem Sparschaler schalen und mit einer Reibe in
Streifen reiben.

Gib

mit

in eine groRe Ruhrschissel und verrihre es mit einem
Kochloffel.

Jetzt gibst du

und

und

und

und

dazu und verruhrst es zuerst noch mit dem Kochloffel,
dann mit den Fingern. Der Teig klebt sehr, das muss so
sein.

Jetzt deckst du die Schissel mit Frischhaltefolie ab und
Iasst ihn Uber Nacht bei Zimmertemperatur ruhen.

Am nachsten Tag mit einem nassen Loffel in 12
Portionen abteilen.

Wenn du magst dann die Brétchen in verschiedenen
Samen walzen:

oder

oder

Ein Backblech mit
auslegen und dann die Brétchen eng nebeneinander
in Ostereierform legen.

Brotchen im heilten Backofen bei 200 °C (Ober-
Unterhitze) oder 180° (Umluft) ungefahr 25-30 Minuten
backen.

Dazu schmeckt eine leckere Krauterbutter:

Y2 Packchen Butter mit in einen tiefen Teller geben und mit einer Gabel verkeneten. Mit 1 TL
Salz und 2 Prisen Pfeffer wiirzen. %2 Bund Schnittlauch mit einer Schere in Réllchen
schneiden. Von 2 Bund glatter Petersilie die Blattchen abzupfen und mit dem Messer klein
schneiden. Alles unter die Butter mischen. Wer mag presst noch eine Knoblauchzehe dazu.



Tomatensuppchen

Fur 4-6 Kinderportionen

1 Méohre

1 Zwiebel
1EL Rapsdl
1TL Honig

1 EL Tomatenmark

600 g passierte Tomaten
200 ml Gemusebriihe

100 ml Schlagsahne

% TL Salz
Pfeffer
Honig

Basilikumblattchen
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mit dem Sparschaler schalen und in Wirfel schneiden.
pellen, halbiere sie der Lange nach und schneide sie in
halbe Scheiben.

Gib
in einen Topf und erwarme es, gib die Mohre und
Zwiebel dazu und brate alles 5 Minuten an.

Gib
dazu. Dann noch
zugeben und kurz anbraten.

Jetzt flllst du

in den Topf. Danach noch mit

auffullen. Gib den Deckel auf den Topf und lass die
Suppe 15 Minuten leise kocheln.

Anschlielend purierst du die Suppe mit einem
Parierstab. Wenn du magst gibst du noch
zur Suppe.

Wirzen kannst du mit

und vielleicht

und noch ein wenig

Wenn die Suppe dir schmeckt in Teller oder Tassen
Fullen.Als Deko kannst du

darauf geben und servieren.

So kannst du die Suppe noch verandern:

Cro(tons

mit gekochten Nudeln
mit gebraten Bratwurstkl63chen

mit Blatterteighaschen

(pro Person je nach GrofRe 1 Hasen ausstechen und auf ein mit Backpapier
belegtes Backblech geben. Mit Ei bepinseln, mit 2 TL weillem Sesam und
Meersalz bestreuen und im hei3en Backofen bei 200°C auf mittlerer Schiene ca. 8

Min. backen)



Igelkartoffeln

Fir 6 Kartoffeln

1 EL Olivenadl

6 mittelgrolRe Kartoffeln

Salz aus der Mihle

Rosmarinzweige

4 EL Olivendl

3 EL geriebenen Goudakase
Olivenol
1 EL Paprikapulver (mild)

Schnittlauchrolichen
Petersilie
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Eine Auflaufform mit
auspinseln.

gut waschen und trockenreiben. Die Kartoffeln

in ¥2 cm dinne Scheiben schneiden und zwar so,
dass sie unten noch zusammenhangen.

Die Kartoffeln nebeneinander mit

der eingeschnittenen Seite nach oben

in die gefettete Form legen.

Die Kartoffeln mit

bestreuen.

Jetzt steckst du
als Igelstacheln und fiir den Geschmack in die
Kartoffelschlitze.

Stelle jetzt den Backofen bei 180 °C Umluft ein.

Bepinsel die Kartoffeln noch mit ungefahr
und gib sie fir ungefahr 50 Minuten in den Backofen.

Nach 30 Minuten kannst du, wenn du magst

auf den Kartoffeln verteilen und noch ein paar Tropfen
darauf verteilen und mit insgesamt

wirzen.

Backe die Kartoffel zusende und dekoriere dann mit wie
du magst mit

oder

Tipp zum Energiesparen: Wenn du den Backofen auf Umluft stellst, kannst du auf einer
anderen Etage noch etwas Weiteres zum Beispiel Brotchen gleichzeitig mitbacken.
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Fiir ca. 24 Mohren
Das Grundrezept:

50 g Puderzucker auf die Arbeitsflache sieben. Mit 200 g Marzipan-Rohmasse verkneten. So
bekommt die weiche Marzipan-Rohmasse mehr Stand und die Verzierungen bleiben langer
in Form.

Marzipanmasse einfarben:

Mit Speisefarbe kdnnen Sie die Marzipan-Rohmasse einfarben. Einige Tropfen zugeben und
gut verkneten bis keine Schlieren mehr zu sehen sind. Zum Kneten am besten Handschuhe
anziehen.

Marzipan-Mohrchen selber machen

Aus dem Grundrezept aus 200 g Rohmasse und 50 g Puderzucker kénnen Sie ca. 24
Moéhren formen. Einen kleinen Teil Marzipan - ca. 1-2 Essléffel - abnehmen und grin farben.
Den Rest Marzipan mit gelber und roter Speisefarbe orange farben.

Aus dem orangefarbenen Marzipan zuerst Rollen von ca. 3 cm Lange formen. Diese an
einem Ende hin- und herrollen, bis eine Spitze entsteht. Mit einem Messer zarte Querlinien
einkerben.

Vom griinen Marzipan kleine Portionen abteilen und zu winzigen Kegeln formen. Kegel an
das dicke Ende der Mohren driicken. Falls das Grin nicht auf Anhieb kleben bleibt,
Mohrenende evtl. mit etwas Wasser befeuchten. Die Mohrchen kurz vor dem Servieren auf
das Gebéack legen.

Sie kénnen die Mdhren auch vorbereiten und einige Tage kihl lagern. Die Méhrchen dazu in
einer Kunststoffdose luftdicht verpacken. Zwischen die Schichten Pergamentpapier legen,
damit die Méhrchen nicht zusammenkleben.
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Osterhasenmuffins

Far 12 Stuck

2 Mohren

200 g Menl

2 TL Backpulver
2 TL Natron

1 Msp. Zimt

2 EL Haferflocken

50 g HaselnlUsse

1 Ei (KI. M)
100 g Zucker
80g Ol

120 ml Buttermilch

Butter

10 kleinen Schokoeiern

Marzipanmohrchen
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schalen und fein reiben.
mit

und

mischen.

und

und

untermischen.

und ca.

und

und

verrihren. Mehlmischung und Mahren unter die
Eimasse ziehen.

Muffinformchen (10) mit

auspinseln und mit dem Teig fullen. Jeweils 1 von

in den Teig drticken.

Im heil3en

Backofen bei Gasstufe 3 / 200°C ca. 15-20 Min.
backen. Nach Wunsch mit Puderzucker bestauben
und mit

garnieren.
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ABC ... des Kochens und Backens

Und so geht es richtig

1. Rezept lesen
2. Haare zusammenbinden, Hande waschen

3. Arbeitsplatz vorbereiten
e Arbeitsgerate zusammenstellen z.B. Schneidebrett, Messer, Bioschissel,...
e Lebensmittel zusammenstellen

4. Rezept zubereiten

5. Spillen

Essensreste mit Papiertuch entfernen

Geschirr rechts neben dem Becken sammeln, nach Verschmutzung sortieren
Spllbecken mit heillem Wasser flillen, erst dann Spilmittel sparsam zugeben
Spllen nach Verschmutzung: Glaser, Porzellan, Besteck, Tépfe, Pfannen,...
Eventuell im extra Becken klar nachspllen

Abtrocknen

MaRe und Gewicht

kg = Kilogramm L = Liter
g = Gramm mL = Milliliter
1kg = 1000g 1L = 1000 mL
“2kg= 500g = 1 Pfund L o= 500 mL

ValL = 250 mL

118L = 125 mL
Zum Abmessen verwendest du:  Messbecher f -

al:
a Tasse (T)
Waage

Teeloffel (TL)

Essloffel (EL)

Abkiirzungen

Pr. = 1 Prise Salz oder Zucker ist soviel, wie du zwischen Daumen und Zeigefinger
halten kannst

P. = Packchen

T. = Tasse

Bd. = Bund (zum Beispiel 1 Bd. Suppengrin, Méhre, Lauch, Sellerie, Petersilie)



