Gemlisepuffer

Paprika und Mais bilden das Super-Duo in unseren frechen Gemisepuffern. Super schnell
und ganz einfach zauberst Du mit diesem Gemusepuffer Rezept eine leckere Mahlzeit fur die
ganze Familie. Wahlweise mit frischem Koriander verfeinert, schmecken die Puffer namlich

nicht nur den Kids ganz hervorragend frech sondern auch allen grof3en Gemusefans!

Zutaten
4 Portion(en)
1 rote Paprika

460 [ 'r O
g Mais C ()
6 EL Mehl

2 TL Backpulver 4 5} b
2 Ei(er)

4 EL Olivenol

Salz und Pfeffer d H‘

Zubereitung
Vorbereitungszeit: 10 Min. | Koch-/Backzeit: 5 Min. | Gesamtzeit: 15 Min.

Schritt 1: Paprika in kleine Wrfel schneiden.

Schritt 2: % des Maises in einer extra Schissel fein purieren. Danach den Rest Mais und
Paprika zu der purierten Masse geben und untermischen. Ei und Ol dazugeben und nochmal
gut vermischen.

Schritt 3: In einer separaten Schiissel das Mehl mit dem Backpulver mischen und zur restlichen
Masse dazugeben. Salzen und pfeffern.

Schritt 4: Aus der Masse je nach Belieben kleinere oder gro3ere (oder lustig geformte)
Bratlinge formen. In einer Pfanne Ol erhitzen und die Puffer nach Belieben goldbraun braten.

Fertig sind die frechen Puffer!



Herzhafter Brotauflauf

Zutaten fir 4 Portionen

3 Fleischtomaten

250 g Brot (z. B. Ciabatta oder Graubrot)
2 Becher Créme fraiche

5 EL Milch

3 Eier (Grolie M)

Salz, Pfeffer

0.25 Bund Basilikum

Auflaufform

Zubereitung

Tomaten putzen, waschen und in Scheiben schneiden.

Brot ebenfalls in Scheiben schneiden.

Eine Auflaufform fetten und Tomaten und Brot abwechselnd einschichten.

Créme fraiche, Milch und Eier verquirlen.

Mit Salz und Pfeffer abschmecken und tber den Auflauf giel3en.

Auflauf im vorgeheizten Backofen bei 200 °C ca. 20 Minuten backen, bis das Ei gestockt ist.
Basilikum waschen, trocken schiitteln und hacken. Basilikum Uber den fertigen Auflauf

streuen.




Brokkoli-Kase-Ballchen

Zutaten fur 1 Blech voll Brokkoli-Kase-Ballchen

1000 g Brokkoli (frisch oder Tiefkiihlware)

1 grol3e Tasse Haferflocken

1 EL Ol

1TL Salz

200 g geriebener Kase (wir nehmen Gouda)

Zubereitung

Zuerst wascht ihr euren Brokkoli und zerteilt ihn in einzelne Réschen.

Gebt ihn dann in einen Topf, bedeckt ihn schwach mit Wasser und bringt ihn zum Kochen.
Lasst den Brokkoli bei geschlossenem Deckel etwa 4 Minuten kécheln und gief3t ihn
anschliel3end ab.

Gebt den Brokkoli in eine Schissel und zerkleinert ihn grob mit einem Purierstab oder Mixer.
Fugt als nachstes die Haferflocken, das Ol, den Kase und das Salz dazu. Weitere Gewiirze
kénnt ihr nach Belieben erganzen — frische Krauter, etwas geriebener Muskat oder Pfeffer
passen auch ganz wunderbar.

Nun formt ihr aus der Brokkoli-Kase-Mischung kleine Ballchen, die ihr auf ein mit Backpapier
belegtes Backblech legt.

Heizt den Backofen auf 160°C Ober- und Unterhitze vor und backt die Brokkoli-Kése-Béllchen
fur 15-20 Minuten.



Kartoffel-Karottensuppe Rezept

Zutaten
800 g Kartoffeln
300 g Karotten
1 kleine Zwiebel
2 Stangen Sellerie
1 Bund Petersilie/ 5 TL gefr. Petersilie
600 ml Gemuisebrihe
2 EL Creme Fraiche
Wirstchen

Zubereitung

1. Kartoffeln, Karotten und Sellerie waschen und in mittel grof3e Stlicke schneiden.
Zwiebel schalen und schneiden. Petersilie fein hacken (oder ihr nehmt tiefgefrorene,
das geht noch schneller).

2. Zwiebel bei mittlerer Temperatur im Instant Pot*/Topf mit etwas Butter oder
Sonnenblumendl anschwitzen. Die Karotten und Kartoffeln dazu geben und kurz
anrosten.

3. Mit 600 ml heiBem Wasser Ubergiel3en. Sellerie dazu geben und nach Geschmack
Instant-Gemusebruhe unterriihren.

4. Instant Pot auf ,Soup* stellen und 10 Minuten eingeben oder in einem normalen Topf
Suppe so lange mit geschlossenem Deckel bei mittlerer Temperatur kécheln lassen
bis die Kartoffeln und Karotten gar sind.

5. Mit einem Purierstab* die Suppe purieren. Mit etwas Creme Fraiche und der Petersilie
abschmecken. Ggf. Kinderportion entnehmen und nach Geschmack Salz und Pfeffer
hinzufiigen. Wirstchen klein schneiden und in die Suppe geben.


http://amzn.to/2xlIZ8s
http://amzn.to/2il8eVJ

Spinatauflauf mit Nudeln

Zutaten

flr 4 Personen

600 g Blattspinat

500 g Nudeln, (Form beliebig)
200 g Sahne-Schmelzkase

1 Becher Sahne

100 g Kéase, geriebenen
Salz und Pfeffer
Muskat
Knoblauchpulver
Zubereitung:

Die Nudeln in Salzwasser bissfest garen. In der Zwischenzeit den Spinat mit Sahne und
Schmelzkase aufkochen. Kraftig mit Muskat, Pfeffer und Knoblauch abschmecken. Nudeln
hinzugeben, vermischen und alles in eine Auflaufform geben. Mit Kase bestreuen und kurz

Uberbacken. Guten Appetit
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https://www.chefkoch.de/magazin/artikel/92,0/Chefkoch/Nudelsorten.html

Quark mit Apfelkompott und Haferpops

Zutaten:

500 g Magerquark

2 Packchen. Vanillezucker

1 EL Zucker

2 EL Milch

125 g Sahne

150 g Haferpops (es gehen aber Kekskriimel, Trockener Tortenboden...)

400 g stickiges Apfelkompott aus dem Glas

Schritt 1:

500 g Magerquark, 2 Pck. Vanillezucker, 1 EL Zucker und 2 EL Milch in eine Schiissel geben
und verriihren. 125 g Sahne nicht ganz steif schlagen und mit der Quarkmasse vermischen.
Schritt 2:

150 g Haferpops (oder Kekse in einen Gefrierbeutel geben, Beutel verschlielen und die Kekse
mit einem Nudelholz grob zerbréseln.

Schritt 3:

Quarkmasse, zerbroselte Kekse und 400 g stlickiges Apfelkompott (aus dem Glas) im
Wechsel in Glaser fiilllen. Hierfiir kann man ebenfalls ein normales Trinkglas verwenden. Du
beginnst mit den Haferpops davon flllst du ein wenig in dein Glas. Danach kommt die
Quarkmasse. Zum Schluss noch das Apfelmus oben drauf. Diesen Vorgang wiederholst du

nun bis dein Glas gefullt ist.



SufRer Knetteiq

Der erste Teig ist in der Handhabung wie Knete aber sehr viel leckerer. Im Gegensatz zu
klassischem Platzchenteig broselt dieser nicht und lasst sich auch nach dem 10 mal
ausrollen und rummanschen noch super verarbeiten.

200 g Magerquark

100 g Zucker

8 EL Ol

6 EL Milch

1 Ei

1 Packchen Vanillezucker

400 g Mehl + 1 Packchen Backpulver (mit dem Mehl vermengen)

Alles mischen und gut durchkneten. Dann entweder ausrollen und ausstechen oder freie

Formen kneten. Bei 160°C 10-14 min backen. Achtung der Teig geht ordentlich auf

Bunter Backspald

Dieser Teig eignet sich super um alle Arten von Backformen und Metalausstechformen
auszufullen. Naturlich kann man daraus auch einen Blechkuchen machen.

Hier das Rezept:

250 Butter (oder Magarine)

180g Zucker

4 normal groR3e Eier

1 Becher Saure Sahne

250 g Mehl

1 Teel6ffel Natron (wer das nicht hat, lasst es einfach weg)

Um mehr Spal3 fur die Kinder zu erzeugen, den fertigen Teig teilen und in mehrere
Schisseln geben, Lebensmittelfarbe dazu und die Kinder Mischen und Abfiillen lassen. Es
eigen sich dazu alle Metalaustechformchen oder Backformen aus Silikon zu fillen.

Die Formen nur bis max. 2/3 fillt, denn der Teig geht noch ordentlich auf.

Bei 180 Grad Umluft braucht ein Kuchen ca. 15 Minuten



Amerikaner

Vorbereitung 10 Min. / Backzeit 12 Min. Menge : 20 Mini-Amerikaner

Zutaten:

110 Gramm Zucker

120 Gramm weiche Butter

2 mittelgrolRe Eier

250 Gramm Weizenmehl

1 Packchen Vanille-Puddingpulver oder 40g Speisestarke
3 Teeloffel Backpulver

1 Prise Salz

100 Milliliter Milch

Zubereitung:

Als erstes solltest du den Ofen auf 160 Grad Umluft vorheizen und 2 Bleche mit Backpapier
belegen.

Die Butter mit dem Zucker schaumig schlagen, die Eier nacheinander einzeln gut unterriihren.
Mehl mit Puddingpulver bzw. Starke, Backpulver und Salz mischen. Im Wechsel mit der Milch
unterriihren. Achtung: Der Teig sollte nicht zu weich sein!

Teig in einen Spritzbeutel ohne Tille fullen und kleine Haufchen auf zwei Bleche spritzen —
entweder ca. 20 kleine oder 10 groRRe. Dabei genligend Abstand lassen.

Alternativ 2 Loffel verwenden. Amerikaner ca. 12 Minuten (fir kleine) bzw. 15-20 Minuten (fur
grolRere) hellbraun backen.

Abkuhlen lassen und die glatte Seite nach Belieben verzieren. Anmerkungen:

Das Amerikaner-Rezept ergibt 10 grof3e oder 20 Mini-Amerikaner.

Als Guss bzw. Uberzug eignen sich z.B. 200g geschmolzene Kuvertiire oder 200g gesiebter
Puderzucker, der mit 1-2 Essloffeln Milch gemixt wurde, sowie Zuckerstreusel, Smarties und
Co.



Hermann

Erinnerst du dich noch an den “Hermann”, der sich in den 90ern wie ein Lauffeuer verbreitete

Beim Hermann handelt es sich um einen siRen Weizenmehl-Sauerteig, der lebende Kulturen
enthalt und sich selbst immer weiter vermehrt, wenn man ihn regelmafig futtert und pflegt. Der
Hermann-Teig ist eine tolle Alternative zu herkdbmmlichen Backtriebmitteln und gibt Kuchen,
Brot und Brétchen einen besonderen Geschmack. Und das beste daran: Jeder kann einen
Hermann selber machen und anschlieRend wie damals samt Pflegeanleitung portionsweise
weiter verschenken! Hermann-Teig ansetzen Den Sauerteig-Ansatz von Grund auf selbst
herzustellen, ist ganz einfach. Bereits nach zwei Tagen entsteht ein frohlich-blubbernder
Hermann, der genau wie die geschenkte Version gepflegt, vermehrt und zum Backen und

Weitergeben verwendet werden kann.

Zutaten fur den Teigansatz:

100 g Weizenmehl

EL Zucker

2 gestr. TL Trockenhefe

150 ml lauwarmes Wasser

Schissel aus Glas oder Plastik mit Deckel oder ein platzsparendes etwa 1,5 Liter fassendes
Biigelglas, Ruhrl6éffel aus Holz oder Plastik

Hinweis: Verwende keinen Behalter oder Ruhrloffel aus Metall, weil das den erwiinschten

Bakterienkulturen nicht bekommit.

Grundteiq herstellen:

Alle Zutaten in die Schiissel oder das Glas geben und mit dem Loffel zu einem glatten Teig
verrihren. Gefald verschlieRen und den Teigansatz fir zwei Tage bei Zimmertemperatur reifen
lassen. Ab und zu umrihren.

Achtung: Decke das Gefal? so ab, dass Hermann einerseits vor Verunreinigungen geschutzt
ist, andererseits Uberdruck entweichen kann. Falls du ein Schraubglas verwendest, lege den
Deckel nur lose auf, da es sonst platzen kdnnte! Nach dieser Zeit sollte der Teig aufgrund der
einsetzenden Milchsauregéarung lebhaft blubbern und leicht sauerlich riechen.

Die darin enthaltenen Kulturen aus Bakterien und Hefen bilden eine Symbiose, die den Teig
im Gleichgewicht halt. Der Hermann-Teig kann nun so weiter verarbeitet werden, wie eine

geschenkte Portion.



Pflegeanleitung fiir Hermann-Teig

Egal ob geschenkt oder nach oben stehender Anleitung selbst hergestellt — von nun an wird
der Hermann-Teig im Kuhlschrank aufbewahrt. Damit sich der Hermann-Teig vermehrt und
schlie3lich zum Backen verwendet werden kann, wird er so gepflegt:

. Tag: Ruhen lassen.

. Tag: Umrihren.

Tag: Umrthren.

Tag: Umruhren.

Tag: Futtern — 100 g Weizenmehl, 150 g Zucker und 150 ml Milch zugeben. Gut verrihren.
Tag: Umrthren.

Tag: Umrthren.

Tag: Umrthren.
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Tag: Umrthren.

10. Tag: Futtern — 100 g Weizenmehl, 150 g Zucker und 150 ml Milch zugeben. Gut verriihren.

Nach dem zweiten Flttern ist es dann so weit: Der Hermann-Teig ist fertig!

Er wird nun in vier gleich groRRe Portionen geteilt (etwa. 200 Gramm), die jeweils zum Backen
verwendet werden kdnnen. Du kannst die Portionen aber auch weiterpflegen und wieder mit
Tag 1 beginnen. Alternativ lasst sich der Hermann-Teig auch portionsweise einfrieren, zum
Beispiel, wenn ein Urlaub bevorsteht.

Die traditionelle Regel lautet: Mit einem Teil backen, einen Teil selbst weiter pflegen, zwei Teile
verschenken samt Pflegeanleitung (auch als Hermann-Brief bekannt), damit auch andere

Freude am Hermann haben

Wichtig: Vergiss nicht das tagliche Umrihren, damit Luft an den Teig kommt und Hermann
nicht Ubergeht. Anderenfalls kdnnten sich Essigsaure-Bakterien vermehren, was sich durch
einen stechenden Geruch bemerkbar macht. Der Teig ist dann unbrauchbar und sollte entsorgt
werden. Eine leicht alkoholische Note kann bei der erwiinschten Hermann-Géarung aber

vorkommen, weil der Zucker zum Teil in Alkohol umgewandelt wird.



Hermann-Brot

240g Weizen - Vollkornmehl

210g Mehl (Weizenmehl 1050)

% TL Salz

1 Pkt. Hefe (Trockenhefe oder 1/2 Wiirfel frische Hefe)

1759 Weizensauerteig (Hermann)

300 ml Wasser

Alles zusammenrihren, etwa 2 Stunden gehen lassen, in eine gefettete Form geben (Teig war
etwas weich, ich habe eine Glasschissel genommen und zusétzlich der Optik halber mit
Haferflocken ausgelegt), nochmals gehen lassen (1/2 - 1 Stunde), bei 190°C etwa 40 Min
backen.

Man kann auch einfach 450 g Mehl einer Art verwenden.

Eher suBlich als deftig im Geschmack, aber nicht so st3 wie Stutenbrot.

Hermann Muffins Schokolade, Vanille

200 g Mehl

2 Pck. Puddingpulver, Schoko oder Vanille

1 Pck. Backpulver

100 g Zucker

4 Ei(er)

150 ml Ol, (Sonnenblumendl)

200 ml Teig, (Hermann)

100 g Schokodekor (Schokotropfen oder Schokoraspel)

Alles bis auf die Schokotropfen/Schokoraspel in einer Schissel verriihren. Vorsicht! Hermann
lebt! Bitte nicht tot riihren. Anschlie3end die Schokoraspel unterheben.

Den Teig in Muffinférmchen fillen. Ab in den vorgeheizten Backofen. Bei 160° ca. 35 Minuten.
Es empfiehlt sich der "Holzstdbchentest".

Durch die verschiedenen Hermann-Konsistenzen kann sich die Backzeit verdndern (es gibt
verschiedene Hermann Ansétze).

Es durfen auch gerne Frichte beigemischt werden. Hier verlangert sich die Backzeit um +10

Minuten.


https://www.chefkoch.de/magazin/artikel/1054,2/Chefkoch/Salz-unser-wichtigstes-Gewuerz.html
https://www.chefkoch.de/magazin/artikel/752,0/Chefkoch/Wasser-alles-ueber-Mineralwasser-Trinkwasser-Co.html
https://www.chefkoch.de/magazin/artikel/908,0/Chefkoch/Das-Ei-der-heimliche-Kuechenstar-im-Rampenlicht.html

Rezepte — Kochen und Backen

Dein Nermann

Aufzucht und Pflege

1. Tag: Ruhen lassen

2. Tag: Umruhren

3. Tag: Umruhren

4. Tag: Umruhren

5. Tag: Futtern - 100 g Weizen-
mehl, 150 g Zucker, 150 ml Milch
zugeben und gut verruhren

1 Portion Hermann-Teig
200 g Weizenmehl

100 g Zucker

200 ml Milch

100 mi Ol

3 Eier

1 Pck. Vanillezucker

1 Prise Salz

2 TL Backpulver

Danach wird Hermann in vier gleiche Portionen
aufgeteilt. Eine Portion zum selber Backen und eine
zur weiteren Pflege. Zwei Portionen kannst du mit
Pflegeanleitung weiter verschenken.

Rezept fur Hermann-Kuchen

Hast du Hermann geschenkt bekommen, so ist er far
mindestens 10 Tage dein Hausgast. Damit er wachst und
gedeiht, musst du ihn regelmaBig pflegen und futtern.
Bewahre Hermann am besten im Kuhischrank auf, damit
er nicht verdirbt. Wenn er sich wohl fuhlit, auBert er die
indem er mehr oder weniger vor sich hin blubbert.

6. Tag: Umruhren
7. Tag: Umruhren
8. Tag: Umruhren
9. Tag: Umruhren
10. Tag: Futtern - 100 g Weizen-
mehl, 150 g Zucker, 150 mi Mil
zugeben und gut verruhren

| ~
optional: 100 g geriebene|\ o
oder gehackte Nusse, \,
Mandein, Rosinen oder \. _—
Schokostreusel N

bei 180° (Umluft 160°) etwa
40 bis 45 Minuten backen

smarticular.net/he




Amerikaner

Brokkoli-Kase-Ballchen

Bunter Backspald
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Hermann

Hermann Muffins Schokolade,
Vanille

Hermann-Brot

Herzhafter Brotauflauf
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Quark mit Apfelkompott und
Haferpops
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SuRer Knetteig

Quellenverzeichnis

https://www.backenmachtgluecklich.de/rezepte/einfache-
saftige-amerikaner.html#wprm-recipe-container-413677
https://www.familienkost.de/rezept_brokkoli-kaese-
baellchen.html
https://www.ichspringimdreieck.de/backen-mit-kindern/
https://frechefreunde.de/rezepte-fuer-kinder/pippas-
gemuesepuffer/
https://de.123rf.com/photo_42585482_nette-karikatur-
kinder-kochen-k%C3%B6che.html
https://www.smarticular.net/hermann-grundteig-anleitung-
kettenbrief-fuettern/
https://www.chefkoch.de/rezepte/2046661331224665/Her
mann-Muffins-Schokolade-Vanille.html
https://www.chefkoch.de/rezepte/209901087891750/Herm
ann-Brot.html
https://www.rewe.de/rezepte/herzhafter-brotauflauf/
https://de.123rf.com/photo_42585481 cartoon-gourmet-
k%C3%B6che-kochen-von-essen-auf-wei%C3%9Fem-
k%C3%BCche-.html

https://mampfbar.de/5-einfache-kinderrezepte/

https://www.chefkoch.de/rs/sO/haferflocken+quark+apfel+f
r%C3%BChst%C3%BCck/Rezepte.html
https://www.chefkoch.de/rezepte/181911078591798/Spina
tauflauf-mit-Nudeln.html
https://de.123rf.com/photo_42585482_nette-karikatur-
kinder-kochen-k%C3%B6che.html

https://www.ichspringimdreieck.de/backen-mit-kindern/


https://www.backenmachtgluecklich.de/rezepte/einfache-saftige-amerikaner.html#wprm-recipe-container-413677
https://www.backenmachtgluecklich.de/rezepte/einfache-saftige-amerikaner.html#wprm-recipe-container-413677
https://www.smarticular.net/hermann-grundteig-anleitung-kettenbrief-fuettern/
https://www.smarticular.net/hermann-grundteig-anleitung-kettenbrief-fuettern/
https://www.rewe.de/rezepte/herzhafter-brotauflauf/
https://mampfbar.de/5-einfache-kinderrezepte/

