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Dr. Bernd Althusmann Minister
Niederséchsisches
Kultusministerium

GruBwort zum Kochbuch des Kinder-Cafes Einbeck

Das Essen soll zuerst das Auge erfreuen und dann den Magen.
(Johann Wolfgang von Goethe)

Sehr geehrte Damen und Herren,
liebe Schiilerinnen und Schiiler,

mit dem vorliegenden Kochbuch des Kinder-Cafés Einbeck beginnt die Freude schon mit dem
Lesen der Rezepte und den kreativ gestalteten Collagen, die die Rezepte begleiten.

Seit nunmehr fiinf Jahren bewirten Kinder und Jugendliche, die aus 13 Nationen stammen, mit
der Hilfe einiger Erwachsener, junge und alte Menschen in den Café-Radumen. Mitmachen
kann jeder, der méchte. Die Kinder gestalten die Speisekarte, kaufen mdglichst regionale
Produkte ein, erstellen die Speisen, bedienen und sorgen am Ende wieder fir Ordnung in den
Raumen.

Damit auch andere Kinder mit ihren Familien die angebotenen herzhaften und siiBen Speisen
nachkochen und nachbacken kdnnen, entstand dieses Kochbuch mit Rezepten aus den
Heimatlandern der Kinder, Jugendlichen, Besucherinnen und Besucher des Kinder-Cafés.

Es ist, im wahrsten Sinne des Wortes, eine bunte Vielfalt an Vorschlagen zusammengestellt
worden. Schon bei einem ersten Durchblattern bekommt man Lust, gemeinsam mit Kindern
das eine oder andere Rezept auszuprobieren. Ein Sprichwort sagt: ,Die Koénigin der
Kochrezepte ist die Phantasie.“ Diese Phantasie wird durch das Buch angeregt. Esskultur wird
hier in einer ansprechenden Form so vermittelt, dass auch jiingere Kinder verstehen, dass viel
mehr gemeint ist als essen und trinken, um satt zu werden.

Ein Sprichwort lautet: ,Ein gutes Essen ist Balsam fir die Seele.” Wird das Essen auch noch
gemeinsam vor- und zubereitet, kann bei allen ein Geflhl der Zusammengehdrigkeit und des
Wohlfiihlens entstehen, das stark macht.

Allen, die an der Entstehung des Kochbuches mitgewirkt haben, danke ich sehr. Den groBen
und kleinen Nutzerinnen und Nutzern dieses Kochbuches wiinsche ich viel Freude beim
Kochen und Backen.
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Dr. Bernd Althusmann
Niedersachsischer Kultusminister

Schiffgraben 12

30159 Hannover

Telefon ~ (0511) 120-7101

Telefax ~ (0511) 120-7454

E-Mail: bernd.althusmann@mk.niedersachsen.de



Weww wir Samstags auf dem Wochenmarke oder in den Liden elnkaufen,
sehen wir nicht nur gute Sachen aus Niedersachsen oder Hessen, aus Berlin oder

Karlsruhe.

Flir unseren Cafétisch stehen vielmehr Lebensmittel aus der ganzen welt m Re-
gal. Ste kinnen viel evzithlen von den Menschen, die dort arbetten, damit es uns

hier gut geht und schimeckt:

Honlg aus Griechenland, Oliven aus (talien, Kiise aus Holland, Nitsse aus der
Tlrkel, Sonnenblumensl aus der Ukraine, Rels aus Vietnam, Thunfisch aus
Spanien, Kniickebrot aus Schweden, Kakao aus Venezuela, Datteln aus Tunest-
en, Kiwis aus Neuseeland, Kaffee aus Bolivien, Tomaten aus Hollanol, Pampel-
musen aus Israel oder Schokolade aus der Schwelz.

Genauso wie unser reichhaltiges internationales Spelsenangebot haben wir auch
elne gut gemischte internationale Truppe aus mitarbeitenden Kinderm, so kom-
men die Kinder z. B. aus dem lvan, aus dem Kurdistan, Mazedonlen, italien,
Sri-Lanka, Bulgarien, Estland, Kasachstan, Tlhrkel, Vietnam, Griechenland aus
dem Kosovo und aus Norwegen.

wenn wir gemeinsam essen, beginmnen wiv mit ebnem Tischspruch. Stella hatte

steh wmal diesen ausgedacht:

SRegenbogen, Regenbooen Rowmum vom Himmel hergezogen, bring uns bunte Far-
ben mit. Guten Appetit, alle essen mit!”

Das winsehe Leh Eueh auch! -
/ Kinder - Cafe

_Kinder - Caf
%LE_“M@

Eure Tankte Pottl



?{;dewm Hallo an die kleinen und oroben Kiche!

lch mdchte mich gerne bel Euch vorstellen:

leh bin Tante Pottl, die frewndliche Kaffeekanne aus dem Kindercafé Elnbeck.
hr kennt das Kindercafé nicht?

Ok, dann werde ieh elnmal ganz vow vorne anfangen...

,Es war vor fast genau flunf Jahren elnmal ein kleines Midchen. Dieses Middchen
hatte den Traum eln Café zu erbffnen, in dem steh Menschen aller Kulturen und
Generationen treffen, wm sich gemelnsam auszutauschen. Ste stellte sich das

so vor, dass Kinder dieses café fldhren, d.h. selbst Speisen zubereiten und diese
sowie Kaffee und sonstige Getriinke an Gliste servieren.

Kurzerhand wurde diese lddee genauso umoesetzt und so begann die Entstehung
des Kindercafés!

Das Konzept st ganz elnfach: n der gemlitlichen Atwmosphiire des KICA wer-
den Kinder, Jugendliche und Erwachsene tm Alter von 5~ 99 Jahren gemeinsam
Samstags von 11 - 14 Uy thre Kindercafé-Giste verwbhnen.

m Vorderarund des Ganzen steht die integration von auslindischen Kindern,
die Forderung der Kinder bn allen Lebenslagen und der Generatlonsaustauseh
von Alt und Jung.

Noch elne kurze Anmerkung: leh wnd mebne Arbettsieollegen (das gesamte Ge-
schivr des Kindercatés) wurden setnerzeit von der Porzellanmalerin Ruth Rosen-
berger mit dem KICA-LOGO per Hand bemalt und ich finde unseren ,Schimuck”
sehr gelungen!

Das Kindereafé kann schon auf eine Menge von Auszelchnungen, Unterneh-
mungen und vom KICA organisierte Caterings ete. zurlickblicken.

Mittlerweile habew sich auch schon Rituale elngespielt, so z. B. die Geburtstags-
feler elnes KICA-Kindes. Sehr beliebt wno auch nicht mehr aus dem KICA-ALL-
tng wegzudenken st die Zelt ,Es Lst sowelt”. Gegen 12 Uhr v Savustag wivd
entweder eln Gast elngeladen, der den Kindern etwas vorstellt, eln Kind stellt
selbst vor, was es gerade Lnteressiert oder was es gut Rann. Oft sind aber auch die
Eltern oder Grobeltern gefragt, sich hier etwas zu iberlegen.”

So, nun witnsehe Leh Buch viel Spab bebm Durchstbbern unseres Kochbuches unol
belm Nachieochen unserer Leckeren Rezepte!

Guten Appetit!
(ch hoffe, Leh Ronnte Eure Newgier auf das KICA wecken unot sehe Euch bald dort!
Jeder ist herzlich willkommen! [@:)Q

Eure Tante Pottl Ve



Yutaten /[éi'z 4 Prersonen:
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So gelingt's:

1. Kartoffeln und Méshren schilen, waschen und in Stiicke schneiden. Porres putzen und
waschen. Weibes und Griines vom Porree getrennt in diinne Kinge schneiden. Onguer
schilen und fein hacken.

2. Pouveeguiin in 1 EL heibem Of burz andiinstern. Mit Salz und Pfeffer wiirzen,
herausnehmen. Kantoffeln, Mohren und <Rest

Pouree in 1 EL Ol ca. g Minuten diinsten. Ongurer hunz mit diinsten.

Mit Salz, Pleffer und 1 Prise Lucker wiinzen. 11 Wasser angichen,

Briihe zufigen und aufkochen. Lugedeckt ca. 20 Min. kicheln.

3. Kouianden (Petersilic ) waschen und, bis auf etwas, fein schneiden. Suppe piirieren,
abschmecken, mit Creme Fraiche und Korianden (Petersilic ) verfeinenn.,

Mit Porieegriin und Rest Koianden (Petersilic) garnieen.
Dazu passt gut: Buot und Butter
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(E/Kiﬁr - Cafe
’\/"\9
\ Einbeck0)

‘Das brauchst du frir © Dersonen:
2,5 kg flpfel
125 ml Whasser

Kiichenutensilien:
Sieb, Kiichenpapier, Schelmesser,
Brettchen, Topf, Diirierstab

So gelingt's:

I Die geernteten flpfel waschst du und leisst
die im Sieb abtropfen.

2 Trockne die fpfel mit dem Kiichenpapier ab.

3. Schile die flpfel mit dem Schelmesser.

4. Teile il in vier Teile. Schueide das

Kerngehcuse aus dem fpfel.

Fiille das Wasser in den Topf und lege die

fpfelspalten hinein. )

O.  Erhitze den Topf bis die fpfel zerfallen.
Der Hpfelkompott ist fertig.

7. Mit dem Drirrierstab kannst du aus dem
Fpfellompott das fpfelmus machen.

Ul

“Warwm ich selbst hergestelltes fIpfelmus mag:
Das selbst zubereitete flpfelmus schmeckt mir
besser, da es frisch zubereitet ist und ich die flp-
fel gepfliickt habe. Die fpfelsorte konnte ich mir
aussuchen. fluch entscheide ich, ob ich noch Zucker
hinzufiige oder das Spfelmus il genug ist.”

( Gil, 18 Jahre, aus der Trirkei )



"ﬂlle Aptel selbst




, ,Sa[agne“ von Stella

Das brauchst Du:
10 Iadagne Blatter, 1 Zucchini, 2 Broccoli, 10 Kirschtomaten, 4 Mohren, 1 Zwiebel, halbe
Oube Comatenmark, Salz, 125 ml Brihe , 2 EL Olivendl, 80 g Parmesankise
Fiir die Bechamelsauce: 900 ml Milch, 50 g Butter, 50 g Weizenmehl,
Muskatnuss 5 Salz

Kiichenutensilien: 9
Sieb, Kﬁc/wnpapier, Sc/u'i[medder, ﬁrettchen, ffanne, Koc/t[éﬂel, 60/){, 65 VindersEate
/,\/-‘\9

Schneebesen ; -z ackform M

So gelingt 35
1. Wasche das Gemiise. Lass es iiber dem Sieh abtropfen.
2, Orockne das g emiise mil dem Kﬁc/wnpapier ab.

3. Schneide die Ziwiebel in Wiirfel. Gebe 2 EL Olivendl in eine Planne und diinste die
Zwiebel glasig.

4. Schale die Mohren und schneide sie in diinne Scheiben.
Gib sie zu den Zwiebeln.

5. Oeile den HSroccoli in kleine Koschen und diinste thn mit den
Zwiebeln und den Mohren.

6. Gib 125 ml Brithe dazu. Schneide die Zucchini in kleine Wiirfel und gib sie in die
Planne.

7. Schneide aus den Kirschtomaten den Bliitenansatz heraus b teile die Gomate in 4

Ceile und gib sie in die Planne.

Wiirze mit einer 2 Prisen Salz.

9. Gib das Comatenmark dariiber und verrithre mit dem Kochloffel.

10. Gib in den Copf die Butter und das Mehl, verrithre mit dem
Schneebesen, gi[) die Milch dazu und schmecke mit Salz und etwas
Muskatnuss ab,

11. Fette die Backform ein.

12, Schichte zuerst die Soﬁe, dann das gemdde, dann zwei
Lasagneblitter in der Auflaufform, wiederhole. Zum Schluss reibst du den Parmes-
sankéise und verteilst ihn iiber dem Gemiise.

13. Im vorgeheizten Backofen fiir 20 Minuten bei 220 Grad
backen. Die ,,Sa[agne“ aus dem 059/1 nehmen und 10 Minuten ruhen lassen.
MHMMM!

(o)
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Fataj €V (libanesische Teigtaschen) von Familie Omareit
zusammen mit Sabine Mischke und Giesela Hauke

Das brauchst Du:
500 ¢ Mehl CSK//E

/ Kinder - Cafe
250 ml Wasser lauwarm N N\
100 ml O1 M

1 TL Zucker 1 TL Salz

1/2 Wiirfel Hefe, frische oder Trockenhefe
500 g Spinat

2 mittel-grofle Zwiebeln

50 ml O1 Salz und Pfeffer

%2 TL Sumach (gibts im tiirkischen Laden)
Zitronensaft

Kiichenutensilien:
Schiissel, Frischhaltefolie, Handtuch, Messer, Brettchen, Teigrolle, Backblech
mit Backpapier

So gelingt’s:

Bereiten Sie einen Teig, indem sie alle Zutaten zusammen in einer Schiissel
vermengen. Kneten Sie den Teig bis er schon geschmeidig wird. Geben Sie etwas Ol
auf die Oberflache des Teiges. Bedecken sie ihn mit 1 Schicht Frischhaltefolie und
1-2 dicken Handtiichern. Stellen Sie den Teig fiir ca. 25 Minuten zur Seite.

Bereiten Sie zwischendurch die Fiillung, indem sie frischen Spinat gut waschen und
klein schneiden. TK Spinat nur klein schneiden. Die Zwiebeln auch klein schneiden
und zum Spinat geben. Streuen Sie Salz {iber den Spinat und kneten sie den Spinat
mit den Zwiebeln so lange, bis ein Saft entsteht. Schiitten Sie den Saft weg, damit er
nicht im Ofen auslduft. Dann schmecken Sie mit Zitronensaft, Ol, Pfeffer, Salz und
Sumach ab und kneten noch etwas. Wenn Sie kein Sumach haben, es geht auch ohne
(hat einen etwas sauerlichen Geschmack).

Rollen sie den Teig aus und stechen Sie Kreise, so grofl wie eine Untertasse, ab.
Legen Sie die trockene Spinatfiillung in die Mitte jedes Teiges und driicken Sie
etwas an. Den Rand jeden Kreises an 3 Punkten in gleichem Abstand zwischen
Daumen und Zeigefinger fassen und zusammendriicken, sodass eine Art Dreieck
entsteht, und ein kleiner Rand gebildet wird, aus dem die Fiillung nicht auslaufen
kann. Legen Sie die Teilchen auf ein mit Backpapier belegtes Blech und backen sie
im vorgeheizten Ofen bei 200°C 20-25 Minuten, bis sie goldbraun werden.

-12-






Traumtor Auflauf fiir 2 Personen ca. 40 min.
Mitspieler:

?,Kiﬁr - Cafe
/\/—\9
\ Einbeckc0)

3 mittelgrol3e Tomaten
1 mittelgrof3e Zucchini
1 Paprika (rot)

2 mittelgrof3e Zwiebeln
2 Knoblauchzehen
verschiedene Krauter (Dill, Petersilie, Basilikum, Schnittlauch
oder Krautermischung, alles frisch oder gefroren)
Putenfiletstreifen

250 gr. echten Schafskase!

Salz, Pfeffer, Olivenol

Fan-Club:
Brettchen, Messer, Auflaufform, Tasse

Spielziige bis zum Tor

Tomaten und Zucchini in Scheiben schneiden und in einer Auflaufform
abwechselnd wie Dachziegeln anordnen. Die kleingeschnittene Paprika
verteilen. Dann gut mit Salz und Pfeffer wirzen. Dazu die kleingehack-
ten Knoblauchzehen geben und die verschiedenen Krauter

(nicht sparsam sein) darauf streuen.

Die in Ringe geschnittenen Zwiebeln dazu geben. Darauf verteilt man
“die Putenfiletstreifen. Der Schafskase wird in kleine Stiicke zerteilt und
auf dem Ganzen verteilt.

Zum Schluss gibt man noch eine halbe Tasse Olivendl dazu und dann
ab in den auf 200 Grad vorgeheizten Backofen. Auf dem Rost in der
mittleren Schiene ca 30 Minuten backen, bis der Schafskase schon
Frra— wanll_ar 4 s

Backofen nehmen und auf einem angewarmten

e &






Kartoffelpuffer mit Apfelkompott

Das brauchst Du: ? / )
600 g Kartoffeln //Kinder - Cafe
1 Zwiebel 5T et

20 g Mehl

3 Eier

Salz

30 g Fett

360 g Apfelkompott
T EL Zucker

Kiichenutensilien:
Schaler, Reibe, Brettchen, Geschirrtuch, Messer, Pfanne,
Schussel, Pfannenwender

So gelingt's:

Die Kartoffeln schalen und fein reiben (am besten mit der
Kdchenmaschine). Dann die Kartoffeln in ein sauberes
Geschirrhandtuch geben und den Saft herauspressen und
abgieBen. Die Zwiebel pellen, ebenfalls fein reioen und unter
die Kartoffelmasse mischen. Knapp 20 g Mehl, Eier und Salz
gut mit den Kartoffeln verrthren. In einer gro3en Pfanne pro
Portion 10 g Bratenfett auslassen und nicht mehr als drei Puffer
gleichzeitig backen. Daflr je 1 EL Teig in dem hei3en Fett flach
dricken. Wenn sich ein braunlicher Rand zeigt, wendet man
den Kartoffelpuffer und backt ihn auf mittlerer Hitze fertig.
Den Apfelkompott dazu reichen. Wer masg, kann sich die
Kartoffelpuffer noch mit etwas Zucker bestreuen.
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Luna’'s lecker schmecker Waffel

Das brauchst du:

150 g Butter, 75 g Zucker, 1 Pdckchen Vanillezucker, 3-4
Eier, 350 g Mehl, 1 TL Backpulver, Wasser nach Bedarf

( nicht zu viel M)

Kuchenutensilien: Gg/l(lﬁder - Cafe

1 Schussel, 1 Schneebesen, 1 RUhrl6ffel, m
1 RUhrgerdt, 1 Becher Wasser, 1 Waffeleisen,

1 Backpinsel, etwas Sonnenblumendl zum
Einfetten des Waffeleisens

So gelingts:

1. Lass die Butter in der Mikrowelle er
weichen, gib dann den Zucker dazu.

2. Schlage die Eier mit dem Schneebesen
schaumig.

3. Vermische das Backpulver mit dem
Mehl und rUhre es nach und nach unter
die Masse.

4. Bei Bedarf gibst du Wasser hinzu. Der
Teig darf nicht zu flussig sein!
5. Heize das Waffeleisen vor, 6le es ein
und backe Lunas lecker schmecker Waffeln.







Lecker schmecker Apfelsaft und Ponyreiten am Weltkindertag

Flr den diesjahrigen Weltkindertag hatte sich das Kindercafé, das Lokale Biindnis fiir Familie und das
Kinder- und Familienservicebiro etwas ganz Besonderes einfallen lassen.

Auf dem Spielplatz am Backerwall wurde fiir die Kinder ein Ponyreiten veranstaltet. Es gab riesigen
Zuspruch und es bildete sich innerhalb kiirzester Zeit eine lange Schlange Kinder, die es kaum erwarten
konnten, eine runde auf einem grofRen oder kleinen Pferderlicken zu drehen. Dies lag wohl auch daran,
daR die Sonne vom Himmel lachte und an diesem Tag einfach alles stimmte...

Der Hintergrund der Veranstaltung wurde bei all dem Trubel natirlich nicht vergessen! Es wurde
per Handzettel und groRRer Tafel auf die Rechte der Kinder, so z. B. das Recht auf Gleichheit, auf
Unversehrtheit und elterliche Fiirsorge hingewiesen.

Gisy schenkte an diesem Tag den leckeren selbst gemachten Apfelsaft vom Apfelfest 2010 aus. Dieser
wurde bei Creydt gepresst. Auch hier entstand nach einiger Zeit eine lange Schlange, denn das tolle
Wetter, reiten und spielen auf dem angrenzenden Spielplatz machte schliefRlich durstig.

Das Apfelfest findet jedes Jahr am ersten Oktoberwochenende statt. Es werden Teams gebildet, welche
innerhalb von zwei Stunden 1 Tonne Apfel rund um Einbeck auf den Streuobstwiesen sammeln. Jeder
kann mitmachen! Wer als Erster in der Tangobriicke ankommt, bekommt die Apfel von Allen und den
entsprechenden Saft.

Mit dabei waren in 2011 der Tanzclub Tusculum, Kit Youth, M1 Musikschule, Getrankecenter Marion
Dietsch, THW, Gesellschaft fir Naturland und das Tangobriicke-/Kindercaféteam.

Wir wollen Euch nun natirlich noch verraten, wie man den leckeren Apfelsaft selbst herstellen kann:

Das brauchst Du: ...ne Menge Apfel

Kiichenutensilien: GE/
Brettchen, Messer, Schiissel, Bioabfalleimer, Waschschissel, Apfelpresse, Glaser / Kinder - Cafe

’\/\9

So gelingt’s: mit_vielen Apfeln

1. Wasche die Apfel.

2. Teile die Apfel mit dem Messer in 4 Stiicke
3. Lege die Apfel in die Presse. Zerdriicke die Apfelstiicke, indem du die Kurbel drehst.
4. Fange den Apfelsaft in einem Krug auf. Giel8 dir ein Glas ein.

5. Lecker?

So wird der Saft langer haltbar: Stelle zusétzlich ein Haarsieb und 40g Zucker, % Packchen Einmachhilfe
und 2 kg Apfel bereit.

1. Sie oben 1.2.

2. Gib 1L Wasser zu 2 kg Apfeln dazu, koche es in einem Kochtopf 10 Minuten auf.
3. Schiitte es durch ein Haarsieb und fange den Saft im Topf auf.

4. Verriihre den Saft mit dem Zucker und der Einmachbhilfe.

5. Fille den Saft in heiRe, ausgekochte Flaschen.

Wenn Du sie gut verschliefRt, sind sie ein gutes Jahr haltbar.
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Mini-Kartoffel-Muffins

,,Melissa“

Das brauchst Du:

100 g mehlig kochende Kartoffeln

1 kleine Knoblauchzehe

1TL Schnittlauchrollchen, 1 Ei

40 g geriebener, mittelalter Gouda
40 g Mehl

1 Messerspitze getrockneter Majoran
frisch geriebene Muskatnuss

Salz, schwarzer Pfeffer

1EL neutrales Pflanzendl

40 g Sonnenblumenkerne

Kiichenutensilien:

Topf, Kartoffelpresse, Minimuffinformen,
Brettchen, Messer, Mehlsieb

So gelingt’s

1. Kartoffeln in etwa 20 Min. gar kochen, pellen und durch eine

Kartoffelpresse driicken.

(E/Kiﬁr - Cafe
/\/“\9
\ Einbeck0)

2. Die Minimuffinform ausfetten und kiihl stellen. Den Backofen auf 200 °C,

(Umluft 180 °C Gas Stufe 3-4) vorheizen.

3. Den Knoblauch abziehen und fein hacken. Die Kartoffelmasse mit Knob
lauch, Schnittlauch, Ei und Kase vermischen. Das Mehl dartiber sieben und
wirzen. Alles schnell zu einem glatten Teig verkneten.

4. 12 kleine Kugeln formen und in die Vertiefung der Form setzen. Mit Ol be
traufeln und mit Sonnenblumenkernen bestreuen. Die Muffins 20 bis 25
Minuten backen, 5 Minuten abkiihlen lassen.
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Das brauchst Du: ?ﬁ_@
// Kinder - Cafe

20 getrocknete Blétter Reispapier 8 cm x 20 cm f\{—\go
Ol zum Frittieren E@@%

Fiir die Fiillung:

*500 g Schweinefleisch
200 g frische Schrimps
*100 g Krabbenfleisch

*6 Schalotten

*3 Zehen Knoblauch

*3 getrocknete Waldpilze
*50 g Glasnudeln

!5 Karotte

] Essloffel weiller Pfeffer
] Teeloffel Zucker

!, Teeloffel Salz

3 Essloffel Fischsaulle

Kiichenutensilien:
2 Schiisseln, EBloffel, Wok, Kiichenpapier

So gelingt’s:

Im ersten Schritt wird die Fiillung zubereitet. Hierflir werden alle Zutaten in
eine Schiissel gegeben und gut vermengt.

Um die Friihlingsrollen zuzubereiten werden erst die Reispapier Blétter in eine
Schiissel mit Wasser gelegt, bis sie weich geworden sind. Danach wird das
Reispapier auf einen trockenen Untergrund gelegt.

Ein Essloffel der Fiillung wird nun draufgegeben. Mit den Finger wird es gut
verteilt. Die Ecken miissen nun als erstes umgeklappt werden. Jetzt kann die
Friihlingsrolle vorsichtig gerollt werden. Beim Rollen muss die Rolle etwas
gepresst werden damit sie zusammen hilt.

Im letzten Schritt wird der Wok mit dem Ol erhitzt. Wenn der Wok heilf ist,
kommen die Friihlingsrollen hinein. Sie werden ca. 5 Min. frittiert, bis sie
gold- braun sind. Nach dem Frittieren sollten die Friithlingsrollen kurz mit
einem Kiichenpapier abgetupft werden.
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Seburtstagsritual im Kindercafe

Morgens wird von einer eingeteilten BSedienung
ein Tisch fiir das Geburtstagskind eingedeckt
und eine Kerze angeziindet, die dann den
ganzen 0Oownittag iiber brennt. gegen Ende

des Kaffeebetriebes, wenn sich die Zeit findet,
wird eine Seburtstagstafel fiir alle Kinder
eingedeckt, der Stuhl des §Geburtstagskindes
wird mit einer Stuhlhusse in form eimer Konigin
oder eines Konigs geschmiickt. fllle zusammen
singen dann das Lieblingsgeburtstagslied. Das
Geburtstagskind darf sich aussuchen, wer es

an diesem Tag bedienen soll. flle essen dann
gemeinsam etwas, bevor das Geschenk iiberreicht
wird. Dieses wird von Herrm Liibeke liebevoll
i Lorm einer fotocollage nach den Interessen
des Kindes zusammen gestellt. Die Kinder
gratulieren nachemander und wiinschen fiir das
neue Lebensjahr alles Gute. Dann kann das
Geburtstagskind noch erzdhlen, wie es seinen
Geburtstag zu Hause oder in der Schule gefeiert
hat.
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Joghurtspeise mit Frohstocksmusli fur das
taglich kostenfreie Frihstuck for alle
Schilerinnen in der
Geschwister-Scholl-Schule: Tf—@ f

Einbeck @)

Das brauchst du:

1 Becher Joghurt, 250 gr., 10% Feftgehalt

1 Becher Joghurt, 250 gr., 1,5 % Fetftgehalt

1 Teel6ffel Rohzucker

1 Teeldffel Vanillezucker

2 Teeloffel Leindl, kalt gepresst mit lebenswichtigen essentiellen FettsGuren.
(Die Frichte des Leins sind gut fUr das Gehirn. Sie scharfen den Verstand,
stdrken die Seele.)

Kuchenutensilien:

1 groBe Schissel, 1Schneebesen, 1 Obstmesser, 1 Bretichen, 1 Teeldffel

So gelingt's:

Alle Zutaten werden mit einem Schneebesen verrihrt und zum MUsli
gereicht.

Obst der Saison und/oder Zimt und Kakao werden nach Geschmack dazu
gegeben.

Vorgestellt von den Schilerinnen Melissa Zappe und Michelle Gorte sowie
von der Projektleiterin, Dipl. Sozialpdd.-arbeiterin Ellen Hunsche.
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Das brauchst Du fiir 4 Portionen:

1 italienisches WeiBbrot (z. B. Ciabatta)
10 EL Olivendl
Fir die Zuccini-Crostini:

Fir die Champignon Crostini:

3 kleine Zuccini 1 Zwiebel

1 Zwiebel 300 g Champignons

2 Knoblauchzehen 5 EL Olivendl

5 EL Olivenol Saft von V2 Zitrone

Salz, Pfeffer Salz, Pfeffer 9)

50 g Schafskase ?ﬁ Caf
Fiir die Tomaten-Crostini: N

8 Tomaten ?@L@%@
5 EL Olivendl

Salz, Pfeffer
1 Prise Zucker
%5 Bund Basilikum

Kiichenutensilien:
Messer, Brettchen, Backblech, Knoblauchpresse, Pinsel

So gelingt’s:

1. Den Backofen auf 240°C vorheizen. Das WeiBbrot in Scheiben schneiden. Das O auf einem Backblech
verstreichen. Das Brot daraufgeben und im vorgeheizten Backofen auf der 2. Schiene von unten ca. 3
Minuten knusprig backen.

2.

Fir die Zuccini-Crostini die Zuccini waschen, putzen und fein wilrfeln, die Zwiebel schalen und fein wiir-
feln. Den Knoblauch schalen und durchpressen. Das Ol erhitzen und Zwiebeln, Knoblauch und Zuccini
darin etwa 2 Minuten dinsten. Salzen, pfeffern, aus der Pfanne nehmen und auf etwa 5 Brotscheiben
verteilen. Den Schafskése zerbrockeln und aufstreuen.

3.

Fur die Champignon-Crostini die Zwiebel schalen und fein warfeln. Die Pilze putzen, waschen und in
dunne Scheiben schneiden. Das Ol erhitzen und Pilze und Zwiebeln darin etwa 2 Minuten andinsten. Mit
Zitrone, Salz und Pfeffer wiirzen und den Pfanneninhalt auf etwa 5 Brotscheiben verteilen.

4.

Fir die Tomaten-Crostini die Tomaten kreuzweise einritzen, mit kochendem Wasser tberbriihen und
hduten. AnschlieBend in Wiirfel schneiden. Tomaten mit Ol und je einer Prise der Gewtirze mischen und
auf die restlichen Brotscheiben geben. Das Basilikum waschen, trocken schitteln, hacken und auf die
Tomatenmasse streuen.

Zubereitungszeit: ca. 30 Minuten
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Yuvennes Hisefuchen

Das brauchst Du:
75 g Butten ?/ijD
2 // Kinder - Cafe

[

75 g Zucken

1 Pck. Vanillezucken
150 g Meht

% Beutel Backpulven
1 Prise Salz

Fett und Semmelbrisel giin die Form
Fiin die Fiillung:

125 g Butter

750 g Magenquark

200 g Zucken

50 g GrieB

5 Ediern, getrennt

1 Zithone, Sagt davon

Kiichenutensilien:
Mixern, Schiissel, Springgorm, Kochliggel

So gelingt s:

Die Butten mit EL, Zucken, Vanillezucken, Salz, Mehf und Back-
pulvern verriihren. Den Telg 4in eine gefettete, mit Paniermehl
bestreute Springgorm giillen.

Fiin die Fiillung die Buttern schaumig nriihren, den Magerquark
unterviihen und den Zuckern nach und nach einrnieseln Lassen,
GrieB, Eigekb und den Sagt einer Zithone unterriihren. Das EL-
welB zu steifem Schnee schlagen und unterheben.

Die Quarkmasse auf den Teig streichen und den Kuchen bel 200
Grad 50 Minuten backen.

nDen Kisekuchen wind in unseren Familie an Geburtstagen
gebacken, seit vielen Genetrationen bereits."
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Marwa s Harese

@a& brawchst du.:

7 SLatet G ;v('e/f,,

7 Sicketlen (%’acé/)u/ue/;

7 Sckctien Vandlinzackers
7 Beclrer Jonnenblumenol,
7 Tiite Mileh,

7 Beclrer fflﬁéo.f/ttmﬁe/ﬂ,

% WBectere Zuckers

4 (%d/ﬁ/ Zim,

70Qg L//ﬁum’e[s/,) litter:

70Qg Jesam

.%’écﬁe/m/e/aw'/jeﬂ:(y/%e JZ?/M'{L&%//, .,//21‘()/(,

Baclkblect l@acéﬁa/)ie/t

Jo (fge/i/(zy[/ ‘s

7. Gib alle Zutaten in die Sehissel fhinecn.
9. Slryditore alles mit deme  Mexer .

?/Ki/nd; - Cafe
r\/“\g
VEG

3. Das Baclkblech lhast du mt @(1(’[7)0/}1'6/( (I{{«gge/@rlf wund

Sallst die (%gﬂm&ye dardber:

Bestrewe den (%g/ /nl'//b//ﬁun/e[s/)ﬁ/{e/w wnd Jesam.
4. Hecze dern (%/& (z({f 776Grad vor

Backe Harise etwa SO Meinuten, bis der QCZ)'e/((lg/

(g()/a/— braur ist.
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Hundehdufchen von Stella und Liv

Das brauchst Du: ?K//
// Kinder - Cafe
/\/“\9

50 g Puderzucker, 1 Prise Salz, 3 EiweiB, :
Y2 braune Schokolade, 3 EL Cornflakes Y@@‘J’E"‘\CJ

Kichenutensilien:

Mixer, Schussel, Kochloffel,

PlastiktUte, Nudelholz, Spritzbeutel, Backblech,
Wasserbad, Pinsel

So gelingt's:

1. Trenne das Ei in Eigelb und EiweiB. Schlage das Eiweil mit
dem Mixer und einer Prise Salz steif.

2. Siebe den Puderzucker und gib ihn langsam unter die
EiweiBmasse.

3. Gib 3 EL Cornflakes in eine PlastiktiUte und zerkleinere sie
mit dem Nudelholz, indem du immer wieder dariber rollst.

4, Gib die CornflakeskrUmel unter den Eischnee.

5. FUlle den Spritzbeutel mit der Masse und spritze die
Hundehdufchenformen auf das Backblech mit dem Backpapier.

6. Heize den Backofen auf 100 Grad Celsius vor. Schiebe das

Backblech in den Ofen und lass die Baiser ca. 2 h mit
Umluft trocknen.

7. Bringe heies Wasser in einen Topf. Stelle eine Schissel
in den Topf, gib die Schokolade in die Schissel hinein,
sie schmilzt (es darf kein Wasser zur Schokolade kommen,
sonst klumpt sie), ist die Schokolade flUssig, bestreiche die
Baisers mit dem Pinsel und der Schokolade.
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Zutaten fiir die Muffins

RSeS|
3 Tassen Mehl, 1 Packchen Backpulver,
2 Tassen Zucker, 1 PackchenVanielezucker
1 Tasse Ol,

1 Tasse Brause,

Verarbeitung:

Alle Zutaten in eine Schiissel geben. Dann mit dem Mixer zu einem
glatten Teig verrithren. Dann in Muffinsformen geben. 20 Minuten
bei 180 Grad backen. Anschliefend nach Wunsch dekorieren.
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Zutaten fiir die Fiillung Zutaten fiir den Boden

1Ei, 250g Mehl,

1kg Quark, 1 P. Backpulver,

200g Butter, 1Ei, 1 ﬁ_@
100g Zucker, 70g Zucker /,Kinder - Cafe
1/8 Liter Milch \\@Lm
Die Fiillung:

Quark, Butter, Zucker, Milch und das Eigelb zu einer
schaumigen Masse rithren. Das Eiweif} steif schlagen
und unterheben. Danach alles auf den Boden geben.

Teig fiir den Boden:

Alles in eine Schale geben und zu einem Miirbeteig kneten.
Die Springform gut einfetten. Dann in eine Springform geben.

Beides bei 180 Grad 60 Minuten backen.
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Unser Lieblingsgericht fur den Sonntagstisch.

Das brauchst Du:

Rinderbraten (am Besten vom Stroiter Cattle)
Fett zum Anbraten (am Besten Butterschmalz)
3-4 Zwiebeln (halbieren)

4-6 Mohren (halbieren oder vierteln)

1 Sellerie (grob hacken)

1 Bund Petersilie (grob hacken)

5 Senfkorner
5 Pfefferkorner ? /—6>
// Kinder - Cafe

1 Knoblauchzehe —\EE'";\D%

1-2 Lorbeerblatter

1 Becher Sahne

Y2 -1 | Wasser

Salz

2-3 ERI6ffel Mehl (zum Andicken der Solde)




Kiichenutensilien:
Klchenpapier, Schnellkochtopf, Pfannenwender, Brettchen,
Messer, Schaumkelle, Quirl, Kochloffel

So gelingt’'s

Den Braten waschen, trocken tupfen und mit Salz und Pfeffer
aus der Muhle wirzen. Fett in einem Schnellkochtopf (oder
Schmortopf) erhitzen und das Fleisch darin von allen Seiten
scharf anbraten. Den Braten aus dem Topf heben und kurz zur
Seite stellen, in dem Fett die Zwiebeln, Méhren, Sellerie und
Petersilie kurz anbraten. Wasser angief3en und mit Knoblauch,
Lorbeerblatt, Senf-, Pfefferkdrnern und Salz wurzen. Den Bra-
ten wieder in den Topf heben und den Deckel schliel3en. Nun
das Ganze bei mittlerer Hitze ca. 1 bis 1 72 Stunden schmoren
lassen. Die Garzeit richtet sich nach der Grofde des Bratens
und danach, ob man einen Schnellkochtopf verwendet (geht im
Schnellkochtopf schneller und spart auRerdem Energie).

Nach der Garzeit den Braten aus dem Topf heben und das
Gemuse mit einer Schaumkelle aus der Brihe sieben. Das
Gemuse kommt auf den Kompost, man kann aber auch einige
Mohren und Zwiebeln aufbewahren und nach Fertigstellung der
Solke wieder zugeben. Mehl mit der Sahne verquirlen und damit
die SolRe andicken, anschlielend noch mal mit Salz und Pfeffer
abgeschmecken. Den Braten in die SolRe legen und kurz ziehen
lassen. Fertig.

Dazu empfehlen wir Kartoffeln und griine Bohnen sowie ein
Glas Apfelsaft von den Stroiter Streuobstwiesen.

Guten Appetit!

Und nicht vergessen: Fleisch essen wir selten, aber wenn, dann
von Tieren, die ein artgerechtes Leben hatten.

Von Dr. Monika Kérner (Gesellschaft fur Naturschutz Einbeck

und Umgebung e. V.) und Rudiger Wille
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Leckerster Kﬁhrkuchen der Welt

Das brauchst Du: T / ©)
2508 Mehl ,J(gd/er_—@ée
\Q Einbeckc0)

250g Puderzucker

1 Packchen Backpulver

1 Packchen Vanillezucker

4 Eier

% | neutral schmeckendes Sonnenblumendl
250g Joghurt pur (auch lecker fiir GrofRe: statt Joghurt
Y | Eierlikor)

Kiichenutensilien:
Rihrschiissel, Mehlsieb, Mixer, Backform

So gelingt’s

Das Mehl und den Puderzucker in eine Rihrschiissel sieben und zusammen
mit den restlichen Zutaten ca. 3 Minuten mit dem Mixer gut durchrihren.
Den Teig in eine Backform geben (Gugelhupf oder Kastenform, diese nicht
zu klein wéahlen, denn der Teig geht gut auf) und bei 175 °C ca. 1 Stunde
backen. Die Backzeit hdangt von der Backform ab, also Stabchenprobe
machen. Kurz abkihlen lassen, vorsichtig aus der Form [6sen und nach Lust

und Laune verzieren.

Variante 1: Marmorkuchen

Dafiir 1/3 des Teiges mit 2 EL Kakao und 2 EL Milch mischen. Nacheinander
in die Backform geben und mit der Gabel leicht

unterheben.

Variante 2: Muffins
Der Teig eignet sich auch ganz wunderbar fiir die kleinen Mini-Kuchen.

Gutes Gelingen!
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Grenadiermarsch (Osterreich)

zubereitet von Sepp Quendler, Geschaftsfiihrer des Leineturm

Das hrauchst Du fiir 4 Personen: ?@e
400 g Kartoffel(n), fest kochend Einbeck
300 g Nudeln (Fleckerl) e
200 g Wurst (auch Reste), fein gehackt
100 g Speck, gerduchert, klein gewiirfelt
2 Zwiebel(n), fein gewiirfelt

1TL Salz, bei Bedarf auch eventuell mehr
60 g Butter

Kiichenutensilien:
Topf, Kelle, Messer, Pfanne, Brettchen

So gelingt "s:

Die Fleckerl in kochendem Wasser bissfest
kochen. AnschlieBend abseihen. Die Kartoffeln
in Wasser kochen, dann pellen und in 0,5 cm
dicke Scheiben schneiden.

Zwiebelwiirfel in zerlassener Butter mit Speck
hell rosten, die fein gehackten Wurstreste
dazugeben und mitrdsten. Dann die abgeseih-
ten Fleckerl und die Kartoffelscheiben untermi-
schen. Salzen und nach Bedarf abschmecken.

Mit griinem Salat servieren.
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Die Bewohner des Leineturms
sind regelmaBig Gast im
Kinder-Café. Ebenso, besuchen
die Kinder den Leineturm, um mit
den Senioren zu singen und zu
spielen.
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Immanuel’s Schokoladenschmecktnachmehr-Kuchen

Das brauchst du:
250 g Dinkel Vollkornmehl
200 g Butter

250 g Zucker

4 Eier ?ﬁ_@
// Kinder - Cafe
/\/_N

3 EL entolter Kakao
2 Tl Weinstein

100 g Schokoraspel
Semmelbrosel

Fett

Kiichenutensilien: 2 Schiisseln, 1 Mixer, 1 Riihrloffel, 1 Kastenform,
1 Backpinsel,

So

gelingts:

1. Schlage die Butter mit dem Zucker schaumig.

2.
3.

© N o~V

Gib die Eier und das Mehl dazu, schlage weiter.
Mische das restliche Mehl mit dem Kakao, dem Weinstein und den
Schokoraspeln.

. Riihre unter.

Fette die Kastenform ein und streue sie mit den Semmelbroseln aus.

. Fiille den Teig ein.

Backe bei 200 Grad Celsius 60 Minuten.

. Nimm den Kuchen aus dem Ofen, lass ihn 10 min auskiihlen und stiirze ihn

aus der Form.

. Du kannst ihn mit Puderzucker bestreuen, wenn du mochtest.
10.

Backe, backe Kuchen....es lohnt sich.

-46-



e

‘ o=
e
g e

A
py ;
N A
e ——




Tortiglioni con Pesto verde alla musicista
von Stephan mit Lara

Das brauchst Du:

300 g Tortiglioni, 2 Knolle Knoblauch, 250 g Cherrytomaten

Basilikum vom Strauch, 125 g Pesto verde, 100g Walnusskerne, Olivendl,
100 g Parmigiano Reggiano vom Stiick, Salz

Kiichenutensilien: 2 Tépfe, 1 Brettchen, 1 Messer, 1 Pfannenwender,

1 Kéasereibe,

So gelingt's:
Die Cherrytomaten kochst du in gesalzenem Wasser.

—_

2. Den Knoblauch schneidest du fein und bringst ihn mit den
Walnusskernen ins Olivendl. Dort bratst du ihn 2 Minuten an.

3. Gib das Pesto und ein wenig Wasser dazu und lass es 10 min
durchziehen ( nicht kochen).

4. In einem groBBen Topf kochst du die Tortiglioni in Salzwasser
aldente ( biB3fest).

5. Gib sie zum Pesto und lass alles 5 min auf mittlerer Hitze ziehen
(regelmaBlig wenden)

6. Das Ganze mit geriebenem Parmigiano und frischen

Basilikumblattern bestreuen.

/. ESSEN
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Ronnis Obstspielle

Das brauchst Du:
<
// Kinder - Cafe
150 g Obst nach Wahl v@f\@%@

10 g Zucker
10 g Butter
6 EL Milch

2 Pk Vanillezucker

Kiichenutensilien:

Messer, Brettchen, Schaschlikspiefe, Alufolie

So gelingt’s

Obststiickchen auf einen Schaschlikspie stecken. Alufolie zu einem Schift-
chen kniffen, den SpieB3 reinlegen, mit der fllissigen

Butter bestreichen und mit Zucker bestreuen.

Schiffchen auf ein Backblech legen und 4 Minuten unter den Grill legen.
Fiir die Sauce die Milch schlagen, mit Vanillezucker abschmecken.

Spiefe in der Folie etwas abkiihlen lassen und mit der Sauce servieren.
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Kiirbiscremesuppe von Saskia und Mareike

Das brauchst Du:
1 Hokaidoktuirbis
ca. 1.5 1 Gemiisebriihe

250g Kartofteln
150g Mohren
1 Stange Lauch
2 Zwiebeln
2 EL Ol ? f_@)
1 kI. Dose Aprikosen /,Kinder - Cafe
4 EL. Creme fraiche @@
Salz
Pfeffer
Chillipulver
Kiichenutensilien:

Brett, Messer, Pfanne, Topf, Schiissel, Piirierstab

So gelingt’s
Kiirbis halbieren, Kerne und Fasern entfernen, das
Fruchtfleisch in kleine Wiirfel schneiden.
Zwiebeln abzichen, fein wiirfeln und in Ol diinsten.
Kiirbiswiirfel zufligen und ebenfalls andiinsten.
Lauch, Mohren und Kartoffeln ebenfalls waschen,
schélen und wiirfeln und dann in den Topf
geben. Das Ganze mit der Gemiisebriihe auffiillen und
ca. 35min. garkochen lassen.
Die kleingeschnittenen Aprikosen hinzufiigen und die
Suppe piirieren.
Mit Salz, Pfeffer, Chilli abschmecken.
Auf dem Teller mit 1EL. Creme fraiche dekorieren.

Guten Appetit!
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Rithrtelg

Das brauehst Du:

Einbeck

250-3000) welche Butter
150-2500) Zucker

1 Pele. Vanlllezucker

1 Prise Salz

4-6 Eler

250-5000) Mehl (etwa 1/3 davon Speisestiirke)
1 TL- 1Pck. Backpulver

ca. 125ml Mileh

bunter Pudérzucl@&r@m?) aus Lebensmittelfarben

Kichenutenstliemn:

So gelingt s

Mixer, Schiissel, Mehlsieb, Baclkblech, Schablone, Messer

Die welehe Butter schavwmlig rithren, Zucker und vanillezu
cker nach und nach zugeben und verridhren.

So lange rithren, bis sich der Zucker aufgelist hat.

Salz und Eler nach und nach wnterrithren.

Das mit Backpulver vermischte Mehl portionsweise
unterridhren.

st der Telg zu fest, etwas Milch unterrithren.

Den Telg auf eln mit Backpapler ausgelegtes Backblech ge
ben unal b vorgeheitzten Backofen

ca. 45min. bel 180 Grad backen.

n der Zwischenzeit aus dicker Pappe eine Schablone
ausschnelden.

wenn der Rithrkuchen fertig gebacken und ausgekithlt ist,
mithilfe der Schablone eine Goldene Sove

ausschnelden und mit buntem Puderzuckergub verziehren.
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Ball Ricco Torte %—’“’)f

Einbeck

Das brawchst Du:
Biskwt: 3 Ejer 1 Prise Salz 80y Mehl
TL Backpulver 1 Packchen Vanilepudaingpulver

Fillang: 500-600y frische E rabeeren 10 Blatt Gelantine
600g Natupogtnrt 5-6 EL Zycker
7 Péckeh Bourbon-\anillezucker
Saft wnd abgeriebene Schale von einer mibehand Zitrone. 400mil Sate

Ausserdem: et was Zncker 100g F rabeer- oder Johannisbeerkonfitiire
erwas Fuderzucker

Kiichenutensilien: Mixer, Schiissel, Backblech, Geschirrtuch, Messer, Brett, Topf.
Phirierstab, Sprengform, Klarsichtiolie

0 glingt” s:

Biskwt: Die ganzen Eier mit Salz mid Zncker schammiy riitren, Metl mit Back-
pulver wd Fuddingpulver vermischen wid locker witer die Schanmmasse heben. Auf
emem mit Backpaple ausgelegrem Backbelch im vorgeheit zten Backofen awf” 200
Grad etwa 10-15min. backen

Inzwischen eim Geschirtuch mit Zucker bestrenen. Fertigen Biskwt daranStirzen,
Papier abziehen wid Sofort: mit der Konfithire bestreichen wid mighife des Tehes
anfrollen.

Fhllung: Die 11dlfte der Erabeeren Klein wiirfeln. Die Gelantine i kaltem Wasser
eimweichen. Restliche £ rdbeeren 1o pirrieren. Mig dem Joghwrt, Vanillezueker, Zncker
verriihren. Zitronenschale wnd -sart wnterheben. Die Joghwtmasse mit der ays-
gedriicKten wid aujgelosten Gelantine verriihren. Kalt skellen wid et was ansteijen
(andicken) lassen.

Die abgekiihlte Biskwitrolle in ca Tem dicke Scheiben schneiden. Fine Schiissel
(2.2.51) mit Klarsichtiolie so anslegen. dass die Rander grol3zigly jibertdngen.
Vortereitete Form dicht mit den Biskwitscherben anslegen. restliche Scheiben beiser-
e legen. Sobald die Joghwrtmasse anfangr zu gelleren, steijgeschiagene Sanne wnd
reskliche £ rabeernwirrel wnterheben

In diie vortereitete Form fiillen. Mit den restlichen Biskwtscheiben abiecken wnd iiber
Nacht im Kiitischrank 1est werden lassen.

Zum Servieren SEHrzen wid mit Fuderzwcker bestanben.
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Crvlebie lei uns in Eindeck.

Sein Vame und Geist, ist duwrch
eine Strale, die nacly ilm benannt wurde,

immer gegenwinli.
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Das brauchst Du: Gg/mﬁ; - Cafe
4 Schnitzel m

Salz, Pfeffer

1Ei

3 EL Weizenmehl
40g Semmelbrdsel
6 EL Speisedl

Kuchenutensilien:
Kachenpapier, 3 Teller, Pfanne, Gabel

So gelingt’'s:

Schnitzel unter flieBendem kalten \X/asser

abspulen, trocken tupfen, mit Salz und Pfeffer wirzen.

Fleisch zuerst in Mehl, dann in verschlagenem Ei und zuletzt in
Semmelbrosel wenden.

Ol in der Pfanne erhitzen und die Schnitzel in etwa 15min. von
beiden Seiten darin braten.

Schnitzel mit Pommes ist Mareikes Lieblingsgericht.

.Als wir einmal aus dem Italienurlaub nach Hause
gefahren sind, durften wir erst in Deutschland Pause
machen, weil die Italiener kein paniertes Schnitzel machen
konnen.” (laut Mareike)
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Das ist mein Lieblingsessen,
dafiir fahre ich Kilometerweit!
Am liebsten wiirde ich
es jeden Tag essen!
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Kifle (aus dem Kosovo von Dorentina)

Das brauchst Du:

1 kg Mehl (Typ 405) 6E/I(iﬁ:r‘ - Cafe
500 ml Milch, lauwarm M

1 Wiirfel Hefe

1 EL Zucker

1TL Salz

2 Ei(er)

200 ml Pflanzendl

Sesam

Mehl fur die Arbeitsflache

Milch und 1 Eigelb, zum Bestreichen

Kiichenutensilien:

Tasse, Schiissel, Nudelholz, Backbleche, Pinsel, Schale, Geschirrtuch

So gelingt’s:

Etwa eine halbe Tasse von der Milch abnehmen und mit etwas von dem
Zucker die Hefe darin auflésen. Ca. 10 Minuten gehen lassen. Dann mit den
Restzutaten einen weichen Hefeteig kneten und zugedeckt ca. 45 Minuten
gehen lassen.

Den Teig in 4 Portionen teilen, zu Brotchen formen, welche jeweils mit dem
Nudelholz auf etwa 40-cm-Durchmesser ausgerollt werden. Jeweils in 8 Tor-
tenstiicke teilen, von auRen nach innen, wie bei Croissants, aufrollen und an
den Enden leicht eingeknickt auf zwei Backbleche verteilen. Alles abdecken
und nochmals ca. 15 Minuten gehen lassen, bis der Backofen die richtige
Temperatur erreicht hat.

Dann mit der Eigelb-Milchmischung bestreichen, mit Sesam bestreuen und

bei 200-220°C goldbraun backen. Mit einem Tuch abdecken, damit sie etwas
weicher werden.
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Gulasch it Semmelknodel i /;@

Das branchst Du: M
1Kg Gulasch

5 Zwiebeln

2 rote Papw'ka

2 ge[{)e Papw'ka

3 EL Tomatenmark

Kiichenutensilien:
Pfanne, Pfannenwendey, Messer, Brett

So gebt’s:

Fleisch scharf anbraten, dann die gehackten Zwiebeln dazugeben bis sie glasig sind.
Mit Wasser ab[ﬁscken. K{eingescbnittene Pamika uno Tomatenmark bazugegen und ca. 11/2
stunden Richeln [assen. Fertig!

Kiichenutensilien:
Brett, Messer, Scbi/lsse[, groBer Topf, Schanmkelle

semmelknidel
Das bmucbst Dun:

5 Bvﬁtcben

1 Tasse warwe Milch
1 Zwiebel

3 Eier

1 EL Mehl

Petersilie

So gelingt’s:

Brotchen in Scheiben schneiden und salzen. Die Milch daritber gieSen uno 1/2 Stunde stehen lassen.
Danacb gebackte Zwiebe{, Petersi[ie, Eier und Meb[ wit 0en Bvﬁtcben

vermengen. Mit leicht angefeuchteten Handen moglichst gleichgroe Senmelknadel formen. Die Hande
nach jedem Senmelknodel wiedey new wit Wasser befeuchten. n einem grogen Topf ausreichend Salz-
wasser zum Kochen {Jringen. Die Temperatur soweit bemnterso[ya[ten, dass das Wasser nur noch leicht
siedet. Die Knodel darin auf wiittlerer Temperatur ca. 20 Minuten ziehen [assen. Sobald die Semmel-
[knbbe{ an die Oberflache steigen, sind sie gar. Mit einer Schaumkelle hevausnelmen und gut abtropfen
assen.

Gutlasch wit Knovel servieren
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FYanZ Cestuik, . 4
einer Der griften il
Maler Einbecks,
[iebte Kinder

und sein Gulasch

Franz Cestm'k starb am 28.08 2011
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Gg/lﬁﬁ; - Cafe
/\/—\

Einbeck

Lasagne mit griinen Nudeln von
Jana und Peter Traupe

fiir 4 bis 6 Personen

Das brauchst Du:

500 g griine Bandnudeln kochen
6 Tomaten mit heilem Wasser iberbriihen, Haut entfernen und in Stiickchen
schneiden

1 Glas Pilzscheiben

750 g Thiringer Mett

1 Becher saure Sahne

1 Becher Schmand

Oregano und Basilikum, Tomatenmark

Kiichenutensilien: 1 Pfanne, 1 Pfannenwender, 1 Messer, 1 Brettchen, 1
Loffel, 1 Auflaufform

So gelingts:

1. Das Mett mit etwas Ol anbraten.

2. Tomaten und Pilze dazu geben und solange mit diinsten, bis das Mett
durchgebraten ist. Mettmischung mit Oregano, Basilikum und Tomaten
mark abschmecken.

3. Alles etwas abkiihlen lassen. Zum Schluss den Becher saure Sahne
unterriihren.

4. Mett und Nudeln nun in eine Auflaufform schichten. Mit Nudeln beginnen
und abschlieBen.

5. Als Abschluss verteilt man den Schmand auf dem Auflauf. Wer mag, kann
auch noch Kase als leckeren Abschluss auf den Schmand legen.

Bei 200 Grad Ober- und Unterhitze 20 bis 30 Minuten in den Ofen.
Guten Appetit.
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6E/I(iﬁ:r‘ - Cafe
/\/—\9
\ g Einbeck )

Das brauchst Du:

4 m.-grof3e Ei(er)

2 Schalotte(n)

Senf, kdrniger (Dijon)

Senf, (original Dijon)

40 g Butter

40 g Mehl

150 ml Weillwein, trockener
350 ml Gemiisebriihe

100 ml Sahne oder Cremefine zum Kochen
500 g Kartoffel(n)

Salz und Pfeffer

Zucker

Schnittlauch, in Réllchen

Kiichenutensilien:
2 Topfe, Brett, Messer, Kochloffel, Teeloftel

So gelingt’s:

Die Eier kochen, ob hart oder weich ist jedem selber {iberlassen. Ich koche
sie gerne wachsweich. Abschrecken und beiseite stellen.

Die Kartoffeln schilen und als Salzkartoffeln kochen.

Die Schalotten sehr fein wiirfeln. Die Butter im Topf schmelzen und die
Schalotten darin glasig anschwitzen. Dann nach und nach das Mehl mit in
den Topf geben und in der Butter hell anschwitzen. Mit dem Wei3wein und
der Gemiisebriihe abloschen, dabei kréftig rithren, damit sich keine Klumpen
bilden. Die Sauce ca. 10 Minuten bei geringer Hitze vor sich hin kdcheln
lassen, damit der Mehlgeschmack vergeht. Nun kommt der Senf ins Spiel.
Ich nehme immer von beiden Senfsorten mindestens 2 gut volle Teeloftel,
manchmal auch noch mehr. Aber es gibt ja Leute die mdgen es nicht so
scharf oder senfig, deshalb empfehle ich den Senf nach und nach einzuriihren
und immer mal wieder zu probieren. Danach mit Salz, Pfeffer und Zucker
abschmecken. Einen Schuss Sahne dazugeben, kurz aufkochen lassen, die
geschilten Eier in den Topf gleiten lassen und darin heif3 werden lassen.

Mit den Kartoffeln anrichten
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Salsiccia con cavolfiori e olive /ﬁ
Bratwurst mit Blumenkohl und Oliven GE Pinder Bufe
= o

Das brauchst du:
Ingredienti
Zutaten:

1kg Blumenkohl / Cavolfiori

200g schwarze Oliven / Olive

500g Bratwurst / Salsiccia

3 kleine Knoblauchzehen / Aglio

1/4 Zwiebel / Cipolla

50qg Petersilie / Prezzemolo

1 Chilischote / Peperoncino

10-20 cl WeiBBwein / Vino Bianco (alkoholfrei)
200g piirierte TomatensoB3e / Sugo di pomodoro

Ktichenutensilien: 1 Brettchen, 1 Messer, 1 Topf,

So gelingts:

1.Den Blumenkohl sdubern und in Viertelstiicke schneiden.

2.1n einem groBen Topf die kleingeschnittene Zwiebel, den klein gehackten
Knoblauch und die zerkleinerte Petersilie kurz anbraten.

3.Dann die in Scheiben geschnittene Bratwurst und die Blumenkohlstiicke
hinzugeben.

Nach 5 Minuten werden die Oliven, die Peperoni und die Tomatensol3e
hinzugegeben und ca. 10 Minuten auf kleiner Flamme gekdchelt.

4.Der Weilwein wird je nach Geschmack zugemischt.

5.Das ganze wird mit Wasser aufgefiillt und ca. 45 Minuten gegart.

Dabei sollte darauf geachtet werden, dass geniigend Fliissigkeiten vorhanden
ist, da der Blumenkohl viel davon aufnimmt.
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Das brauchst Du:

Fiir den Teig:

200 Gramm Mehl, 4 Eier, 1 Prise Salz, Y Liter Milch oder Mineralwasser,
%2 TL Backpulver

1 EL Olivenol, Butter zum Ausbacken

Fiir die Fiillung:
100 Gramm Porree, 4 Frithlingszwiebeln, 250 Gramm MGdhren, je 250 Gramm rote
und gelbe Paprika, 500 Gramm Zucchini, 200 Gramm Cherry Tomaten, 2 EL Peter-
silie, 1 Prise Currypulver, 1 Prise Zucker, 2 EL Olivendl oder 20 Gramm Butter, Salz
und Pfeffer,
3-4 EL Orangensaft, 2 EL Tomatenmark, 1 TL Krauter der Provence
Wer mochte Schafskidse, gerostete Pinienkerne oder gerdstete Mandelsplitter
Das Gemiise vorbereiten:
Das Gemiise waschen, putzen und in Stiickchen oder Streifen schneiden, des Porree
in Ringe schneiden. /‘\

// Kinder - Cafe

Einbeck

Kiichenutensilien:
Schneebesen, Schiissel, Geschirrtuch, Pfanne, Brett, Messer

So gelingt’s:
Die Eier schlagen. Das Mehl mit dem Salz und dem Backpulvermischen und nach
und nach mit den Eiern verriihren. Milch oder Mineralwasser und das Olivendl un-
territhren und dann den Teig fiir ca. 30 Min im Kiihlschrank zugedeckt ruhen lassen.
Danach nochmal gut durchriihren und die Pfannkuchen in der hei3en Butter ausba-
cken.

Die Porreeringe im Olivendl anschwitzen. Das Tomatenmark mit einer Prise Zucker
in der Mitte der Pfanne anbraten und mit Orangensaft abloschen. Gut durchmischen.
Mohren, Paprika und Zucchini in die Pfanne geben, mit Salz, Pfeffer und Kréuter
der Provence wiirzen.

Dann das restliche Gemiise dazu geben und mit einer Prise Currypulver abschme-
cken. Die Pfanne vom Herd nehmen und die gerdsteten Mandelsplitter/Pinienkerne
dazu geben und den Schafskidse dartiiber broseln. Fiillung auf die Pfannkuchen ver-
teilen und diese zusammenklappen.

Wer mochte, kann die fertigen Pfannkuchen noch mit Kése bestreuen und sie fiir

15 Minuten in einer mit Butter bestrichenen feuerfesten Form im Backofen bei 180-
200 Grad tiberbacken.

Tipp: Mit einer siilen Fiillung (z.B. Zimt und Zucker, Apfelmuss, Marmelade, Honig
etc.) hat man auch gleich einen leckeren Nachtisch.
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Das brauchst Du fiir 4 Personen:

300 ml Orangensaft

12 Minzeblatter

8 EL Karamelsirup

500 ml Milch

1 Becher Joghurt

2 EL Pistazienkerne, ungesalzen

So gelingt’'s:

1. Minze waschen, trocken schitteln und einige schone Blattchen fur
die Dekoration beiseite legen.

2. Alle Zutaten in einen Mixbecher geben, mit dem Pdurierstab
aufschaumen und in Glaser fullen.

3. Pistazien feinhacken, darauf streuen und mit den Minzeblattchen
garnieren.







Herbstlicher Obstsalat

Das brauchst Du fiir 4 Personen:

6E/I(iﬁ;‘ - Cafe
/\_/_\9
\ g Einbeck )

2-3 TL flissiger Honig

Saft von 1 Zitrone

250 g blaue Weintrauben

2 Apfel (a ca. 200 g)

2 Birnen (a ca. 150 g)

1-2 EL Mandelstifte oder Mandelblattchen
4 EL Schmand oder Créme fraiche

1-2 TL Zucker

Kiichenutensilien: Brettchen, Messer Schiissel

So gelingt’s:

1. Honig und Zitronensaft in einer Schiissel verrithren. Weintrauben waschen,
entstielen und abtropfen lassen. Trauben lédngs halbieren, evtl. entkernen.

2. Apfel und Birnen waschen und trockentupfen. Apfel vierteln, entkernen
und in Stiicke schneiden. Birnen halbieren, evtl. 4 Scheiben zum Verzieren
abschneiden. Ubrige Birnen vierteln, entkernen und in Stiicke schneiden.

3. Apfel, Birnen und Weintrauben in die Schiissel geben und mit der Honig-
Marinade mischen. Salat ca. 10 Minuten ziehen lassen.

4. Mandeln ohne Fett goldbraun rdsten, herausnehmen. Schmand mit Zucker
abschmecken. Obstsalat anrichten. Je einen Klecks Schmand daraufgeben.

Mit Mandeln bestreuen und evtl. mit Minze und Birnenscheiben verzieren.
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Herbstlicher Obstsalat
mit Ruth Rosenberger

Ruth Rosenberger

hat unsere Kanne Potti auf unser
Geschirr handbemalt.

Sie ist standiger Gast bei uns

und bringt den Kindern mit viel
Geduld, den Umgang mit Farben und
Pinsel bei.



B Rats - Kartoffeln

Als Biirgermeister habe ich jede Menge Sitzungen und Termine zu allen
moglichen und unmaglichen Uhrzeiten. Manchmal komme ich erst spit
nach Hause und habe noch nichts gegessen. Wenn ich dann im Kiihl-
schrank gekochte Kartoffeln finde ist der Abend gerettet.

Das brauchst Du:
Olivenal GE//E
// Kinder - Cafe
er A s

gekochte Pellkartoffeln vom Vortag, Menge je nach H

Schinkenwiirfel nach Belieben Einbeck
2-3 Lauchzwiebeln oder 1 kleine Zwiebel
| Ei

Salz, Pfeffer

Gewiirze nach Lust und Tageslaune, aber blof nicht alle auf einmal:

Curry, Garam marsala, Muskatnuss, Coriander, quarre epices, getrockneter
Oregano oder frischer Thymian, Rosmarin, Salbei, Petersilie, Schnittlauch,
alles schon probiert.

Kiichenutensilien: Brett, Messer, Pfanne, Kochloffel, Pfannenwender

So gelingt”s:

Kartoffeln pellen und in Scheiben schneiden. Das Olivendl in einer Pfanne
erhitzen und die Kartoffeln dazugeben. Jetzt ist Geduld gefragt, wie in der
Politik auch. Rithrt man zu viel und zu schnell, zerfallen die Kartoffeln und
werden nicht schén braun. Besser, man nutzt die Zeit um die Lauchzwie-
beln zu putzen und zu schneiden und die Kriuter zu hacken. Erst wenn die
Kartoffeln anfangen braun zu werden, gebe ich die Lauchzwiebeln dazu.
Sonst verbrennen sie leicht und schmecken dann bitter. Jetzt kénnen auch
die Schinkenwiirfel dazu. So werden sie nicht trocken. Dann wiirze ich nach
Belieben, aber immer mit Pfeffer und Salz. Ganz zum Schlufs reduziere ich
die Temperatur und schlage noch ein Ei iiber die Kartoffeln. Vorsichtig
umriihren, damit es stocken kann. Wenn ich dann noch Lust habe, streue
ich etwas frische gehackte Petersilie (aber nur die glatte) oder kleinge-
schnittenen Schnittlauch iiber die fertigen Bratkartoffeln. Das sieht schon
aus und schmeckt noch leckerer.
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Waldgeist

Ein Rezept aus dem Safilad«n“ Die alkoholfreie Cocktailbar
des Landkreis Northeim

Das brauchst Du: ?ﬁﬂ

1cl Waldmeistersirup
1cl Himbeersirup

12 cl Orangensaft
Zucker Orangenscheibe

Kiuchenutensilien:
Zitronenpresse, Brettchen, Messer,

So gelingt’s:

Einen Zuckerrand mit Zitronensaft

und Zucker herstellen.

Dann in je einem Arbeitsschritt Waldmeistersirup,
Himbeersirup und Orangensaft vorsichtig Gber
einen Loffel ins Glas gielen.

Mit einem Spritzer Zitronensaft und Orangenscheibe
servieren.
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Kurdische Nudeln

6E/I(iﬁ:r' - Cafe
/\/—\
\ g Einbeck )

Das brauchst Du:
Zutaten fur 4 Personen

250 g Nudeln

250 g Pilze (Champignon)

6-8 Tomaten

250 g Kase (Gouda)

250 ml Sahne und 150 ml Milch
1Packchen Zuricher Geschnetzeltes
Salz und Pfeffer

Kichenutensilien: Brettchen, Messer, Backblech, Topf, Sieb

So gelingt’s:

Nudeln kochen, Pilze putzen und Tomaten schneiden (nicht zu klein)
Schichtweise in eine passende Form geben. Das Ziricher Geschnet-
zelte in warmer Milch/Sahne auflésen, dann Uber das Geschichtete
verteilen. Zum Schluss den geriebenen Kase Uber das Ganze vertei-
len.

Im Backofen bei vorgeheizten 180 ° backen. Ca. eine halbe Stunde,
bis der Kase gold-braun ist.
Guten Appetit

FuUr den Belag kdnnen auch noch andere Gemusesorten verwendet
werden, z.B. Broccoli oder Blumenkohl.
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Papoutsakia (Schiihchen) - Gefiillte Auberginen
Griechisches Rezept

Das brauchst Du: GEK/”/d_G st
/,\'"ﬂ—'{)e

3 Auberginen :
300 g Hackfleisch Einbeck
2-3 reife Tomaten entkernt und zerkleinert
2 Zwiebeln (feingehackt)

Olivenol zum braten

1 Tasse Olivenol

1 Lorbeerblatt

1 Knoblauchzehe

1 TL Zimt

Feta Kise

Salz, Pfeffer

Fiir die Creme:
1 EL Mehl
3 EL Butter

350 g Milch i i
2 Eier Kiichenutensilien:

Nhskatnul Brett, Messer, Backblech Sieb, Pfanne,

Salz, Pfeffer Pfannenwender, Schneebesen,
Schiissel, Quirl

So gelingt’s:

Die Auberginen der Lénge nach halbieren und etwas Fruchtfleisch entfernen.
Die Hilften salzen und wiassern. Gut abtropfen lassen und auf beiden Seiten
braten. Die Zwiebeln und das Hackfleisch anbraten, dann die Tomaten, den
Zimt, die in Scheiben geschnittene Knoblauchzehe, das Lorbeeblatt, Salz und
Pfeffer hinzugeben und kochen, bis alle Fliissigkeit aufgesogen ist. Die Auber-
ginenhélften auf ein gefettetes Backblech setzen, mit der Hackmasse fiillen,
dariiber die Creme geben (fiir die Creme Mehl und Butter so lange unter riih-
ren erhitzen, bis das Mehl hellgelb ist, dann die Milch mit einen Schneebesen
durchschlagen. Danach die verquirlten Eier, Salz, Pfeffer, Muskatnuss und den
Kaise hinzufiigen)und mit Kése bestreuen. Bei 200° C im Ofen backen, bis die
Creme eine goldbraune Kruste hat.

Dann servieren, Guten Appetit
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von Schiilerinnen und Schiiler der BBS Einbeck
fir 4-6 Glaser

Das brauchst du:

500g Kiirbisfleisch - Fruchtfleisch wiirfeln

Kiirbis-Bananen-Fruchtaufstrich ?K/n/d:rﬁ Cafe

Einbeck

250g Pfirsiche - wiirfeln
250g Bananen - in Scheiben schneiden
1 Zitrone - rollen und auspressen

1 kg Gelierzucker 1:1 - zugeben und 4 Min. sprudelnd kochen lassen

- Fruchtaufstrich piirieren und sauber ausfiillen
Kiichenutensilien:
1 groBer Topf, 6 Glaser mit Deckel, 1 Kochloffel, eine Suppenkelle, 1 Liter-
mal, 1 Messer, 1 Brett, 3 Kunststoffschalen, 1 Zitronenpresse, 1 Piirierstab

So gelingt es:

. einen orangen Speisekiirbis waschen und vierteln

. Kerne und loses Fruchtfleische entfernen, in Spalten teilen und schélen

. Kiirbisspalten waschen und wiirfeln

. Pfirsiche frisch oder aus der Dose wiirfeln

. Bananen in Scheiben schneiden und zugeben

. 1 Zitrone rollen und auspressen

. Ikg Gelierzucker 1:1 zugeben und alle Zutaten in einen groBen Kochtopf
geben

. unter stdndigem Riihren 4 Min. sprudelnd kochen lassen

. Gelierprobe durchfiihren (etwas Fruchtaufstrich auf einen Teller geben,
wird er fest, ist der Fruchtaufstrich fertig)

10. Fruchtaufstrich in die vorbereiteten Gléser fiillen und gut verschlie3en

~N N R W N

\O OO

Viel Spal3 und guten Appetit!!!

Fir Klein und Grof3

Mit viel Engagement bereiten Schiilerinnen und Schiiler der Zweijdhrigen Berufsfachschule
Sozialassistent/-in der BBS Einbeck im Fachpraxisunterricht in den Schulkiichen zum Thema
,»,Rezepte rund um den Kiirbis* leckeren ,,Kiirbis-Bananen-Fruchtaufstrich zu.

Die angehenden Erzieherinnen und Erzieher lernen in dieser Schulform die Grundlagen der
gesunden Kindererndhrung, die sie spéter in ihrem Berufsleben kindgerecht in die Praxis
umsetzen. Um die gesunde Entwicklung von Kindern zu unterstiitzen, erweitern sie vor allem
ihre Kompetenzen in den Bereichen Lebensmitteleinkauf, Nahrungszubereitung und Hygie-
nemanagement. Im Schulrestaurant der BBS Einbeck stellen die zukiinftigen Sozialassisten-
tinnen und Sozialassistenten ihr Konnen in der Gemeinschaftsverpflegung unter Beweis.
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Pfannkuchen mit flambierten Schattenmorelléyfﬁ

Kinder Cafe
- Crepés a la Dani - Embeck

Das brauchst Du:
4 Eier, 4 Teeloffel Salz, 1 Essloffel Zucker, 1 Teeloffel Backpu
350 ml Milch, 300g Mehl, Sonnenblumendl zum ausbacken.

So gelingt’s:

Die vier Eier trennen. (Eiweifl vom Eigelb). Das Eiweil} steif schlagen.

Das Eigelb wird in einem Riihrgefdal mit dem Schneebesen verquirlt. Nach und
nach Salz, Zucker unterrithren. Das Backpulver mit dem Mehl vermengen. Dann
das Mehl unterriihren, bis keine Kliimpchen mehr zu sehen sind.

Zum Schluss das steif geschlagene Eiweill mit einem Loffel locker unter den Teig
heben.

Eine Pfanne mit Ol erhitzen. Das Ol gleichmiBig in der Pfanne verteilen. Den Teig
mit einer Schopfkelle in die Mitte der Pfanne gleichméBig verteilen. Und bei méBi-
ger Hitze briunen lassen. Die Oberflédche darf nicht mehr fliissig sein. Dann durch
schwenken oder heben den Pfannkuchen in der Pfanne umdrehen. Es darf Schlag-
sahne zugereicht werden.

Flambierte Schattenmorellen:

1 Glas Schattenmorellen , 20 g Butter , 2 EL Zucker, Kirschwasser, Weinbrand
Zubereitung:

Die entsteinten Kirschen abtropfen lassen. In einer Flambierpfanne oder feuerfes-
tem Geschirr die Butter schmelzen. Dann den Zucker zugeben und karamellisieren
lassen.

Die Kirschen hinzugeben und riithrend erhitzen. Den Weinbrand ebenfalls dazugie-
Ben. Das Kirschwasser in eine Kelle gieBen, etwas erwidrmen und entziinden. Dann
iiber die heiflen Kirschen geben. Die brennenden bzw. heilen Kirschen iiber den
angerichteten Pfannkuchen mit der Kelle geben.

Hinweis: Nur Erwachsene diirfen das!

Beim Flambieren der Schattenmorellen bitte vorsichtig vorgehen!

Beim Flambieren wird die Speise mit Alkohol {ibergossen und angeziindet. Da-
durch werden die Aromastoffe des Alkohols von der Speise angenommen. Durch
vorheriges Erwérmen in der Schopfkelle kann auch geringprozentiger Alkohol
entziindet werden.

Andreas Wrede lernte Daniela im Kindercafé kennen und schétzte ihre dort

geleistete Arbeit. Darauf hin wurde Daniela Buchholz in seiner Firma angestellt.
Auf Grund ihrer tollen Arbeit heilen die Pfannkuchen ,,a la Dani® .
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G hi mit Basilik t
nocchi mit Basilikumpesto ?/
und Mohrriiben - Apfelsalat Kinde - afe

Fiir 4 Personen brauchst Du:

2 Packungen fertige Gnocchis (a 500 g)

Fiir das Pesto:

1 groBBes Bund Basilikum (oder 1 Topf Basilikum)
30g Pinienkerne

Salz, 4 EL Ol

50g frisch geriebenen Parmesan

2 EL Sahne

Fiir den Salat: Kiichenutensilien:

5-6 groflere Mohrriiben Brett, Messer, Reibe, Teeloffel,
1-2 Apfel Topf, Riihrbecher, Sieb

Saft von einer halben Zitrone, Zucker

So gelingt’s:

1. Die Mohrriiben und die Apfel reiben und den Saft einer halben
Zitrone sowie etwas Zucker zugeben. Den Salat mit einem Teeloffel
Ol verriihren, damit sich die Vitamine richtig entfalten kénnen.

2. Inzwischen einen grof3en Topf voll Wasser auf die Herdplatte stellen.
1-2 Teeloffel Salz dazugeben und auf hochster Stufe zum Kochen
bringen.

3. Das Basilikum waschen und trocken schiitteln. Die Blétter von den
Stielen zupfen und anschlieBend in kleine Stiicke reiflen.

4, Das Basilikum mit den Pinienkernen, einem viertel bis halben Tee-

16ffel Salz, dem Ol und dem Kise in einen hohen Riihrbecher geben.
Dann mit dem Stabmixer zu einem griinen Brei piirieren. Am Ende
noch die Sahne unterriihren.

5. Die Gnocchis in das kochende Salzwasser geben. Sobald die
Gnocchis nach oben steigen (etwa 3-4 Minuten) in ein Sieb gielen.
6. Jetzt miisst ihr nur noch die Gnocchis auf den Tellern verteilen, das

Pesto dariiber geben und den Salat servieren.

Viel Spal3 beim Zubereiten und Essen !
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Stadtjugenpfleger Henrik Probst kocht
mit Nico und Anneke




Brownies by Anne Geisler

Der Brownie, der immer gelingt! Ggﬁﬁ
)/ Kinder - Cafe
/\_/N

Fiir jeden Event.

Das brauchst Du:

2 Tassen Zucker

5 Eier

1 Pdckchen Vanillezucker
gut mixen, es entsteht eine hellgelbe schaumige Masse

Kiichenutensilien:
Tasse, Schiissel, Mixer

So gelingt’s:

2 Tassen Mehl

2 Tassen Kakao (z.B. Nesquik, Kaba)
1 Tasse Ol

1 Tasse Mineralwasser

1 Packchen Backpulver

gut mixen. Fertig.

Als Variante: in den Rihrteig: ein Glas Sauerkirschen (abge-
tropft).

Die ganze Masse kommt auf ein mit Backpapier ausgelegtes

Blech ....und ab in den vorgeheizten Ofen.

170 Grad Umluft, ca. 30-35 Minuten.

Zum SchluB...nach belieben: Puderzucker oder Schokoladenglasur.
Als Variante: in den Rihrteig: ein Glas Sauerkirschen (abge-
tropft) geben.

Viel SpaB !l und Guten Appetit...
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Anne Geisler, eine Meisterin im
Kinderschminken, sie ist oft im
Kindercafé anzutreffen.

Meine Kinder lieben ihn....

nicht nur als Blechkuchen, auch in der
Form, als Tortchen oder als Grundboden
fiir weitere Schichten.




Plrrierstab Mixer

- : )/ Kinder - Cafe

/\./\_)

Backpapier Kochlbffel

Entsafter ‘ Messbeéher
G-

ZM=TF=RZ2fMmeC

Reibe



PDZMmaC

“ Pfanne

Schiissel

grol3e Tasse Glas kleine Tasse
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KlT—YOUth—RGZGpt Einbecks neue Jugendredaktion
Eine wunderbare Vorspeise: Tl(./n/dﬂf) Cafe

/-
Crepes mit Apfel-Chilli-Zimt- Mus O\ Einbect )

}

Das brauchst Du:

Zutaten: 250g Weizenmehl, eine Prise Salz, 2 Eier, 200ml
250ml Wasser, 50g Butter

Fiir den Crepes-Teig muss man einfach Mehl, Salz, Eier und Milch verriithren und
dann nach und nach Fliissigkeit und zerlassene Butter zufiigen. Dann sollte man
den Teig eine halbe Stunde in den Kiihlschrank stellen. In dieser Zeit kann man das
Apfelmus zubereiten:

Kiichenutensilien: Brett, Messer, Schéler, Topf, Kochloffel Piirierstab, Pfanne,
Kelle, Pfannenwender

Apfelmus:

Zutaten: ca. 500 g Apfel (nach dem Schilen), eine (getrocknete) Chillischote (je
nach Scharfewunsch klein oder grof3), etwas Zimt, ca. 50 ml Wasser

Apfel schilen (Sparschiler), faule Stellen und Wurmlocher raus schneiden, das
Kerngehéuse entfernen

. Die Apfel in kleine Stiicke schneiden (je kleiner, desto besser), dann
in einen grofen Topf geben

. Chilli ebenfalls so klein wie mdglich schneiden und zu den Apfeln
geben Zitronensaft hinzugeben, damit die Apfel nicht braun werden

. Auf die Apfelstiicke Wasser geben (nicht bedecken,

etwa 5 cm unterhalb der Apfelkante sollte reichen). Lieber etwas zu
wenig Wasser, dann kann man noch nachgeben.

. Wasser-/Apfel/Chilli-Gemisch zum Kochen bringen, dann bei
mittlerer Hitze durchkochen lassen und ein wenig zuckern

. Mit einem Kochloffel regelméBig umriihren (Vorsicht vor heiflen
Spritzern, die beim Kochen den Topf verlassen wollen)

. Das Mus ist gut, wenn die Stiickchen weitestgehend zu Brei
geworden sind.

. am Ende etwas Zimt dazugeben

. Wer mochte, kann das Mus noch mit einem Piirierstab piirieren, damit

die Chillistiickchen verschwinden.
Dann soviel Teig in eine Pfanne geben, bis der Boden bedeckt ist - es darf aber nur
eine diinne Schicht Teig sein. Bevor man den Teig in die Pfanne gibt, immer ein
bisschen Margarine in die Pfanne geben, damit der Teig nicht kleben bleibt und
zerreiflt. Nach ca. 2 Minuten den Crepes mit einem Pfannenwender wenden und ihn
solange in der Pfanne lassen, bis er gold-braun ist. Dann kann man ihn einfach auf
einen Teller legen und das Apfelmus driibergeben und fertig ist die Vorspeise.
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Cullets (aus Sri Lanka) jﬁﬁ@

Das brauchst Du:

1 kg Kartoffeln

3 Dosen Thunfisch (im eigenen Saft)
2 groB3e Zwiebeln

2-3 Knoblauchzehen

kleine Stiicke Ingwer und Zimt (2 cm)
1 Stange Porree

3-4 EL Ol

Salz und Pfeffer

3 Eier

Paniermehl (zum wenden)

Ol zum ausbacken

Kiichenutensilien: Topf, Messer, Brett, Knoblauchpresse, Pfanne, 2 Schalen,
Schneebesen, Teller, Gabel, Kiichenpapier

So gelingt’s:

Kartoffeln gar kochen, pellen und leicht zerquetschen. (kleine Stiicke lassen) Zwie-
beln klein schneiden. Knoblauch und Ingwer fein zerdriicken. Porree putzen und in
ganz kleine Stiicke schneiden. Thunfischsaft auffangen. 3-4 EL Ol in einer groBen
Bratpfanne erhitzen. Zwiebeln hineingeben und leicht anbraten. Ingwer und Knob-
lauchmasse mit Zimtstange dazugeben und weiter anbraten. Dann Thunfisch und
Porree dazu geben. Die Zimtstange herausnehmen. Zum Schluf} die Kartoffeln
hineingeben und alles gut vermischen. 3-5 Min. auf geringer Hitze braten und 6fter
umrihren, so dass die Kartoffelmasse nicht anbrennen kann. Mit Salz und Pfeffer
wiirzen, alles herausnehmen und kalt werden lassen. Mit den Héanden kleine Béll-
chen formen.

Die Eier trennen und in einer Schale leicht schlagen. 4-5 Kartoffelbéllchen in die
Eiermasse tunken, schnell herausnehmen und dann im Paniermehl gut wenden. Alle
Billchen so vorbereiten und auf einen flachen Teller legen. Das Ol in einer Pfanne
gut erhitzen. 5-6 Béllchen in die Pfanne geben und ausbacken. Die Béllchen vorsich-
tig mit einer Gabel wenden, sodass die Béllchen gleichmiBig gold-braun werden.
(Das Ol sollte man nicht iiberhitzen lassen) Die fertigen Billchen auf Kiichenpapier
legen.

Das Gericht schmeckt sehr gut mit Ketchup.
Dazu passt auch ein Butterbrot.
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Zwerg-Nase’s Zaubertopf i /"ﬁ@

aus Gernot Hildebrand’s Theater aus der Truhe [Kinder - Caf
VEG

Das brauchst Du:

3 mittelgrofe Kartoffeln Messer, Brett
1 Stange Lauch Topf

2 EL Butter Piirierstab

% - 1 L Gemiisebriihe

Salz, Pfeffer

200 g Seelachsfilet

100 ml siile Sahne

3 EL gehackte Petersilie

Kiichenutensilien: Brett, Messer, Pfanne, Topf, Piirierstab

So gelingt’s:

1. Die Kartoffeln schilen und wiirfeln. Den Lauch waschen, in Ringe schnei
den und in Butter anbraten.

2. Die Kartoffelwiirfel zum Lauch geben und das Gemiise mit der Briihe
abloschen.

3. Die Suppe etwa 10 Minuten kocheln lassen, bis das Gemiise gar ist, danach
alles mit dem Piirierstab piirieren und mit Salz und Pfeffer abschmecken.

4. Das Seelachsfilet in Wiirfel schneiden, in die Suppe geben und 5 Minuten
darin ziehen lassen.

5. Die Suppe mit siiler Sahne verfeinern und mit gehackter Petersilie bestreut
servieren.

Der Zaubertopf schmeckt auch lecker mit Wiirstchen statt mit Fisch!

Anmerkung zum Kiinstler:

Ebenso zauberhaft, wie die obige Suppe finden wir auch einen unserer Lieblings-
kunstler Gernot Hildebrand aus Northeim, der uns freundlicherweise die Bilder zum
Rezept zur Verfiigung gestellt hat. Sein reichhaltiges Repertoire verfiigt iiber Mér-
chen wie z. B. ,,Rumpelstilzchen* und ,,Der Fischer und seine Frau®!

Gernot hat bei Auftritten im Kindercafé in den letzten Jahren schon mehrfach mit
seinem méarchenhaften Programm alle in seinen Bann gezogen!
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Das Theé;f aus der Truhe




Salz

Die Salzgewinnung ist von den meisten Zivilisationen des Altertums bezeugt. Es ist

jedoch anzunehmen, dass das Speisesalz auch schon friiher einen Platz in der Kultur der
Menschen hatte. Schon die Sumerer und Babylonier nutzten Salze zur Konservierung von
Lebensmitteln.

Es war tiberall begehrt und in bestimmten Regionen rar. Durch Speisesalz wurden viele
Stadte zu reichen Metropolen. So war Liineburg priméarer Salzlieferant der Hanse und
wohlhabend und einflussreich. Wie wertvoll Speisesalz war, ergibt sich aus der Bezeichnung
,,weiles Gold“. Das Wort ,,Salédr entstammt der Zahlung von Lohn oder Sold in Form von
Salz. Speisesalz spielt in der Erndhrung eine bedeutende Rolle. Salzlose Speisen schmecken
meist fad. Man spricht nicht von ungefahr vom ,,Salz in der Suppe*.

Kochsalz ,,wiirzt* fast alle Speisen und Lebensmittel.

Zucker

ist zum einen ein Sammelbegriff fiir alle siil schmeckenden Saccharide (Einfach- und
Doppelzucker), zum anderen aber auch die Handelsbezeichnung fiir den Doppelzucker
Saccharose. Er wird sowohl als Nahrungsmittel als auch Genussmittel angesehen. Er ist
eines der Nahrungsmittel, welche kein Mindesthaltbarkeitsdatum tragen. Hauptquellen sind
Zuckerrohr (Anbau in den Tropen) und Zuckerriibe (Anbau in geméfBigten Breiten, z. B.
Mitteleuropa).

Weizen

ist fiir Menschen in vielen Ldndern ein Grundnahrungsmittel (Brotgetreide) und hat
eine groBe Bedeutung in der Tiermast. Hartweizen ist besonders fiir die Herstellung von
Teigwaren (Hartweizengriel3) geeignet

Als Kakao oder Cacao

bezeichnet man die Samen des Kakaobaumes (Kakaobohnen) sowie das daraus gewonnene
Pulver. Ebenfalls so bezeichnet wird das aus Kakaopulver zubereitete Getrénk (siche Kakao
(Getrink)), das oft unter Zugabe von Milch- und Zucker-Produkten hergestellt wird. Kakao
ist ein wichtiges Exportprodukt zahlreicher Entwicklungsldnder und der Grundstoff bei der
Herstellung von Schokolade. Das Wort Kakao stammt aus dem Mixe-Zoque und ist {iber
die Mayasprachen ins Aztekische und von dort ins Spanische gelangt, von wo es wiederum
seinen Weg in die europédischen Sprachen genommen hat.

Die Apfel (Malus)

bilden eine Pflanzengattung der Kernobstgewéchse aus der Familie der Rosengewéchse.
Das zweitgrofite Obstanbaugebiet in Deutschland nach dem Alten Land bei Hamburg (rund
8.500 Hektar) ist die Bodenseeregion. Rund 1.200 Obstbauern betreiben hier Obstanbau
und erzeugen 1,5 Milliarden Bodensee-Apfel jihrlich. Jonagold, Elstar, Idared, Gala aber
auch alte Sorten wie Cox-Orange und Boskop, gehoren zu den haufigsten und beliebtesten
Kulturapfelsorten vom Bodensee. Sie sind Lagersorten, die im September/Oktober geerntet
werden und bis zum Sommer des Folgejahres verfiigbar sind. Ein Bundesbiirger verbraucht
im Schnitt 30 kg Apfel.
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Wer hiitte es gewufit? %—@ ”

Einbeck C

Kartoffeln
In Deutschland sollen die ersten Kartoffeln wiahrend der Regierung 1647 in Pilgramsreuth
(Oberfranken) angebaut worden sein. Im Kloster Seitenstetten in Niederdsterreich verfasste
der Benediktinerabt Caspar Plautz ein Kochbuch mit Kartoffelrezepten, das bereits 1621

in Linz erschien. Weltweit gibt es rund 5000 Kartoffelsorten. Die weltweite Ernte betragt

ca.300 MillionenTonnen.

Tomaten

Umgangssprachlich wird vor allem die als Gemiise verwendete rote Frucht, die eine Beere
ist, als Tomate bezeichnet. Das Ursprungsgebiet der Tomate ist Mittel- und Stidamerika,
wobei die Wildformen von Nordchile bis Venezuela verbreitet und beheimatet sind. Um 1900
war die Tomate auch in Deutschland als Lebensmittel bekannt und wurde iiberwiegend im
Stiden vor allem in Saucen, Suppen und Salaten verwendet. Die Tomate ist das wichtigste
Gemiise in der Europdischen Union.

Paprika

Der Ursprung der Paprika-Arten und -Sorten ist Mittel- und Siidamerika. Die Gattung
entwickelte sich wahrscheinlich im Gebiet des heutigen Siidbrasilien bis Bolivien. In
Deutschland werden hauptséchlich blockige Paprika-Typen den ganzen Sommer iiber aus
deutschen Bestiinden verkauft. Daneben werden Paprika ergéinzend das ganze Jahr iiber aus
Spanien und den Niederlanden, wihrend der Sommer-Saison zuséitzlich auch aus Ungarn
importiert und angeboten. Reife Friichte konnen die Farbtone rot, orange, gelb, braun oder
auch weill annechmen

Pfeffer

Die urspriingliche Heimat dieser Pflanze ist Indien, speziell die Malabarkiiste. Pfeffer

war ein Luxusartikel, erhielt aber seine Bedeutung vor allem dadurch, dass mit seiner

Hilfe Lebensmittel lange haltbar gemacht werden kdnnen. Dariiber hinaus galt er auch als
Heilmittel. Der Wert einer gesamten Jahresweltproduktion von Pfeffer wird auf 300 bis 600
Millionen Dollar geschitzt.

Zwiebel

Die Kiichenzwiebel ist eine der éltesten Kulturpflanzen der Menschheit iiberhaupt und

wird schon seit mehr als 5000 Jahren als Heil-, Gewiirz- und Gemiisepflanze kultiviert.
Verwendet wird der Zwiebellauch oder die eigentliche Zwiebel meist fein gehackt oder in
Ringe geschnitten, sie wird roh oder gerdstet gegessen oder beim Garen anderer Speisen (so
etwa im Gemiise) mitgediinstet. Zwiebeln enthalten ein sulfidhaltiges 4therisches Ol und
wirken dadurch reizend auf den Magen. Durch Kochen, Diinsten oder Braten wird aus den
glykosidischen Verbindungen der Zwiebel der Zucker freigesetzt. Die Zwiebel wird dadurch
stiBer. Angeschnittene Zwiebeln sollten nicht im Kiihlschrank aufbewahrt werden, da ihre
sensorische Qualitit stark leidet.
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Mandarinen - Schmand - Kuchen von Mona
mit Shalika und Shre

Das brauchst Du:

2-Tasse/n Zucker

4 Ei(er)

3 2 Tasse/n Mehl

1 Tasse Ol

1 Tasse Orangenlimonade oder anderer gelber Sprudel
1 Pck. Backpulver

3 gr. Dose/n Mandarine(n), abgetropfte

1 Becher Sahne, steif geschlagene

2 Becher Schmand

Zimt zum Bestreuen

Fett fir das Blech

etwas Zucker zum-Abschmecken der Sahne

Kiichenutensilien:
Mixer, Spingform, Loffel, Schiissel, Dosenoftner

So gelingt’s:

Zucker mit Eiern in eine Schiissel geben und verriihren. Dann das<Mehl mit
Ol, Sprudel und Backpulver in einer anderen Schiissel vermischen. Danach
beides zusammen verrithren und-auf ein gefettetes Blech streichen.

Im vorgeheizten Backofen bei 200°C ca: 10 Min. backen.

Die abgetropften Mandarinen mit der geschlagenen Sahne und dem Schmand
verriihren und mit etwas Zucker abschmecken. Uber den noch heifien Kuchen
verteilen und mit Zimt bestreuen.

,Wenn ein Leben weder gradlinig noch klar verlauft, wirden das einige als Chaos
benennen. Ich wiirde es lieber einfach nur als ,,lebendig” beschreiben.

Friher habe ich Kunst studiert, Seminare besucht, in verschiedenen Landern
Menschen und andere Menschen kennengelernt, gezeichnet und gemalt und zu noch
anderen Menschen bin ich weit gereist. Jetzt bin ich, grad jetzt, hier. Arbeite fur das
,Kunsthaus Einbeck” und seine Menschen und arbeite fiir mich. Essen tu ich tGberall,
mit Freuden. Ein Glick !“

Mona Isabelle Hiser Das Hintergundbild stammt von ihr
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Rezept: Rolf-Dieter Spann, Kunsthaus Collage, Dassel
zusammen gekocht mit René und Salome Tannenschmitt

Rouladen mit Rotkohl, Kartoffeln und Quarkspeise als Nachtisch

Das brauchts Du: (fiir 4 Personen)

4 Stck Rindsrouladen T /—6
// Kinder - Cafe
r\/“\g

250 g durchwachsenen Speck
\ Einbeck0)

4 Delikatessgurken mittelgrof3
4-6 Zwiebeln

HolzspieBe

ca. 1,5 kg Kartoffeln

2 Glaser Rotkohl

Imittelgr. Apfel

100 g Butter

Senf

Paprika

ca. 100 g Buttela oder Ol z. Braten
1 TL Zimt

Pfeffer

Salz

Soflenpulver braun

400 g Sahnequark
3-4 reife Bananen Kiichenutensilien:

100 g Zucker Brett, Kiichenrolle, Messer,
Saft einer Zitrone Holzspieker, Pfanne, Schneebesen,
Topf, Handriihrgerét

So gelingt’s:

Rouladen ausrollen, mit Salz, Pfeffer und Paprika besteuen, dann mit Senf einseitig bestrei-
chen. Gurken und Speck in Streifen der Rouladenbreite schneiden, auf dem Fleisch verteilen
und einrollen. Am Ende mit einem Holzpieker verschlieBen.

Bratfett in einer Pfanne heifl machen und die Rouladen von allen Seiten gleichmifig anbraten.
Dann Rouladen mit Bratfett in einen Topf geben, mit Wasser auffiillen, so dass das Fleisch
bedeckt ist und garen. Gehackte Zwiebeln dazu geben und aufkochen, Sof3enpulver einriihren
und mit Pfeffer, Paprika und Salz abschmecken.

Zwischendurch Kartoffeln schilen und mit etwas Salz kochen. Abschiitten, evt. warm stellen,
bis die Rouladen fertig sind.

Rotkohl und klein geschnittenen Apfel mit Butter in einen Topf schiitten, Zimt dazu geben, mit
Pfeffer und Salz abschmecken, garen. Warm stellen.

Bananen klein schneiden und mit Quark, Zucker und Zitrone mittels elektr. Handriihrgerat
schaumig riihren, kalt stellen.
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DAS KUNSTHAUS COLLAGE KANN 7
AucH KOCHEN. Ml‘l‘ RENE UND SALOME
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Ina, Malerin

Gebratene Zucchinischeiben

Das brauchst Du:

1 mittelgroBe Zucchini

1 Ei

1 Tomate

etwas Ol

Paniermehl

Mozzarella

Balsamico-Essig

Blatter von Basilikum oder Rucola

So gelingt’s

Zucchini waschen, trockentupfen und

in Scheiben schneiden. Dann in dem
verquirlten Ei und anschlieBend in
Paniermehl wenden. Das Ol in einer
Pfanne erhitzen und die Zucchinischeiben
darin goldbraun backen. Mozzarella

und die Tomate in Scheiben schneiden.
Die zucchinischeiben auf einem Teller
anrichten und mit je einer Scheibe
Tomate und Mozzarella belgen. Dann mit
Basilikum-/Rucolablatt garnieren und ein
paar Spritzer Balsamico-Essig dariiber
geben.

(Schmeckt tibrigens sowohl warm als
auch kalt)

Ich betreibe eine Malschule fiir Kinder,
Jugendliche und Erwachsene und bin
Kunst- und Kreativitétstherapeutin, sowie
Heilpraktikerin beschrankt auf das Gebiet
der Psychotherapie mitPraxisrdumen

in Einbeck mit Atelier. Ich bin
Griindungsmitglied des Kunsthauses
Einbeck und dem Kindercafe Einbeck bin
ich seit 4 Jahren eng verbunden, weil ich
die Idee einfach toll finde.

Fabian, Maler

Gg,hﬁr - Cafe
AN

Bratépfel \Q Enbesk)
Das brauchst Du:
2 mittelgroBe Apfel

Rosienen, Mandelsplitter, brauner
Zucker

1 Péackchen Vanillesof3e

Milch

So gelingt’s:

die Apfel waschen und groBziigig das
Kernhaus herausschneiden; oben einen
Deckel abschneiden. Jetzt die Apfel
mit Rosienen, Mandelsplittern und
etwas braunem Zucker fiillen. Dann die
Deckel aufsetzen. AnschlieBend backen
sie im Ofen bei mittlerer Hitze eine
Weile, bis das Fruchtfleisch beginnt,
Blaschen zu bilden.

In der Zwischenzeit nach
Packungsbeilage die Vanillesof3e
zubereiten (eventuell beim
Milchkochen die Hilfe eines
Erwachsenen holen, denn sie kocht fast
ohne Vorwarnung iiber und auf JEDEN
Fall die Milch nicht aus den Augen
lassen).

Apfel auf einem Teller anrichten und
die warme Vanillesof3e dariibergeben.
Auf Wunsch von Nabo geht auch
Schokoladensofe.

Fabian ist Schiiler und mit 11 Jahren
das jiingste Griindungsmitglied des
Kunsthauses Einbeck.Er unterstiitzt das
Kindercafe, weil es eine schone Sache
ist, Jung und Alt zu verbinden.
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Kajas und Salomes Sonntagmorgen-Pfannkuchen

Das brauchst Du: ?//E
// Kinder - Cafe
"\_/_\)

3 Eier
\ Einbeck0)

4 dl Mehl

1 EL Zucker oder Vanillizucker
ein wenig Salz

4 dl Milch

1 dl Wasser

2 EL schmelzendes Butter
30-50 g Butter zum Braten
viele liebe Gedanken

Kiichenutensilien: Schissel, Kochloffel, Pfanne,

So geht’s

Mehl, Zucker, Salz, Eier mit 200 ml Milch durchriihren, dann die restliche
Milch und Wasser zugeben und abermals gut verriihren. Zum Schluss die
zerlassene Butter zugeben.

Nun in heiBer Pfanne mit frohlichem Mut und lieben Gedanken viele diinne
Pfannkuchen braten.

Dazu:

- Marmelade alle mogliche Art und Weise
- Ahornsyrup

- Zitronensaft mit Zucker

- usw was immer die Seele braucht

Kaja ist Grunderin und Initiatorin der Tango-Brucke, in der viele
Kulturelle Veranstaltungen stattfinden. AuRerdem wurden Spiele-
Nachmittage eingefuhrt, an denen auch Kinder des Kindercafés
teilnehmen.
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Dressieren:
HeiB3t formen, anrichten, also eine Speise anmutig anrichten oder z.B. Kartoffelbrei
mit dem Spritzbeutel auf Platten spritzen. Oder Teig in Formen aufs Backblech

spritzen.

g}
Erstarren: ?g“@_‘[\@
Festwerden von Cremes, Giissen etc. «’37
Filitieren (filetieren): =

Fischfilets von den Graten 16sen. Bei Zitrusfriichten Filets aus den Trennhduten [9sen.
Flambieren:

Speisen mit kleinen Mengen hochprozentigen Spirituosen iibergieen, anziinden und
abbrennen lassen, um die Speisen aromatischer zu machen.

Frittieren:

Lebensmittel in heiem Fett bei 160 — 180 °C schwimmend ausbacken.

Gar ziehen:

Lebensmittel am Rande des Siedepunktes, also unter der Kochgrenze in Fliissigkeit
garen.

Glasieren:

Gebéck mit einer Glasur (z. B. aus Schokolade, Puderzucker etc.) oder mit Fondant
(zarte Zuckermasse aus Zucker, Glukosesirup und Wasser) iiberziehen.
Glattriihren:

Einrtihren von festen Zutaten in eine Fliissigkeit, bis die Mischung homogen und
klumpenfrei ist.

Gratinieren:

Ein Gericht liberbacken, so dass es eine goldbraune Kruste bekommt.
Karamellisieren:

Schmelzen und Briunen von Zucker bei starker Hitze unter stindigem Riihren.
Legieren (abziehen):

Suppen, Saucen oder Cremes mit Eigelb oder Sahne sdmig machen.

Melieren:

Vorsichtiges Vermischen von Zutaten mit unterschiedlicher Konsistenz (z. B. das
vorsichtige Unterheben von Mehl in eine schaumige Masse wie Eischnee, ohne dass
die Schaummasse an Volumen verliert und zusammenfallt).

Panieren:

Lebensmittel vor dem Braten oder Frittieren nacheinander in Mehl, verschlagenem Ei
und Semmelmehl, Kokosflocken oder zerkleinerten NulB3kernen wenden.

Parieren:

Fleisch oder Fisch von Haut, Fett und Sehnen befreien.

Passieren:

Cremes, Friichte, Quark o.A. durch ein Tuch oder ein feinmaschiges Sieb streichen,
driicken oder giefen, um Fliissigkeit, Kliimpchen, Kerne, Fasern 0.A. zu entfernen
und eine glatte Masse zu erhalten.
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Was bedeuten eigentlich die ganzen Fremdworter im Rezept???

Kleine Kiichenschule: o
Abbrennen: 2

Bei stindiger Wéarmezufuhr einen Mehl- oder Grief3brei riihren, bis er sich als Klof3
vom Topfboden 16st.

Abschlagen:

Schlagen von rohen Zutaten unter Erwidrmung bis zu einer dickfliissigen oder cremi-
gen Konsistenz.

Abschrecken: G‘ﬁf\go

Gegarte, heille Lebensmittel mit kaltem Wasser iibergief3en. @Bﬂ
Angleichen: -

Werden zwei Massen mit unterschiedlicher Konsistenz und/oder Temperatur zusam-
men gegeben, miissen sie vorher angeglichen werden, damit sie sich vollstindig mit-
einander verbinden konnen. Dazu wird zunichst nur ein kleiner Teil der einen Masse
zu der anderen gegeben und untergeriihrt, dann erst der Rest.

Anwirken:

Verkneten von Marzipanrohmasse mit Puderzucker, um die Masse geschmeidiger und
formbarer zu machen.

Aprikotieren:

Gebéck diinn mit aufgekochter und durch ein Sieb gestrichener Aprikosenkonfitiire
bestreichen.

Bardieren:

Umlegen oder belegen von magerem Fleisch (Wild/Gefliigel) mit Speckscheiben.
Beizen:

Fleisch, Gefliigel, Wild oder Fisch in ein Gemisch aus Essig oder Wein, Ol, Butter-
milch, Gewiirzen und Kriutern einlegen, um sie miirber und wiirziger zu machen.
Binden:

Fliissigkeit unter Zugabe eines Bindemittels wie Speisestirke oder Mehl aufkochen,
um sie anzudicken.

Blanchieren:

Dies ist die Bezeichnung fiir das kurzzeitige Eintauchen von Lebensmitteln in ko-
chendes Wasser. Die Oberflache von Fleisch nimmt beim Blanchieren eine weillliche
Farbe an, daher der Name. Dies gilt auch insbesondere fiir Gemiise (z. B. Tomaten,
die sich dann besser schilen lassen) oder bevor das Gemdiise eingefroren werden soll.
Blindbacken:

Teige mit Rand und ohne Beleg werden ,,blindgebacken®, damit der Teigrand beim
Backen nicht zusammensackt. Dazu wird der Teig zundchst mit Backpapier bedeckt
und die Form dann mit getrockneten Hiilsenfriichten bis zum Rand gefiillt.
Bridieren:

Fleisch, Fisch oder Gefliigel mit Nadel und Faden in die gewiinschte Form bringen.
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Hygienische Mallnahmen und 7 ﬁ—@
Vor- bzw. Nachbereitungen id/r\gjb
Einbeck

Vor dem Kochen/Backen:

. Wasche zuerst Deine Hinde!

. Binde lange Haare zusammen, damit sie nicht im Essen landen!

. Lies das Rezept griindlich durch!

. Stelle alle Zutaten zusammen und alle Gerite, die Du brauchen wirst!

. Ziehe eine Schiirze, ein altes Oberhemd (kurze Armel) oder T-Shirt an!
. Lege einen Topthandschuh bereit! Lege Fingerschmuck ab.

Rezept

Wihrend des Kochens/Backens:

. Stecke Deine Finger lieber in den Teig als in die Nase!

. Lass Dir den Backofen/Herd von einem Erwachsenen erkldren. Stelle
ihn rechtzeitig an.

. Stelle den Kiichenwecker, damit Dein Essen nicht verbrennt!

. Wartezeiten kann man auch zum Aufrdaumen und Abspiilen nutzen!

. Ziehe unbedingt Deine Topfhandschuhe an, bevor Du Heif3es anfasst!

6

Nach dem Kochen/Backen:

. Abspiilen und Aufraumen gehdrt auch zum Backen! Du darfst
bestimmt 6fter backen, wenn Du kein Kiichenchaos hinterlédsst!

. Lade Deine Freunde ein und lasst Euch gemeinsam das leckere Essen
schmecken!
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Piirieren:
Zermusen von zumeist gekochten Lebensmitteln mithilfe eines Piirierstabes oder
einem Mixer.

Reduzieren:
Starkes Einkochen von Fliissigkeiten, um den Wassergehalt zu verringern und da-
durch das Aroma zu intensivieren.

Schmoren:

Im Fett anbraten und anschlieBend garen in wenig siedender Fliissigkeit im ge-
schlossenen Topf. Anfangstemperatur etwa 180 Grad C, nach Fliissigkeitszugabe
fallend auf 100 Grad C.

Tranchieren:
Rohe oder gegarte Lebensmittel in gleichméBige Teile oder Scheiben zerlegen.

Trianken:
Betraufeln von Teigen und anderem Geback mit Fliissigkeiten, um sie zu
aromatisieren.

Unterheben:
Lockeres Unterheben von Massen wie Schlagsahne und Eischnee oder Zutaten wie

Niisse, Sukkade oder Rosinen unter eine andere Masse mit einem Schneebesen,,
Kochloffel oder Teigschaber.

Wasserbad:

Ein mit ca. 90°C heiBem Wasser gefiillter Behélter (i.d.R. ein Topf), in dem sich ein
Gefill mit dem zu erwdrmenden Inhalt befindet. Zum schonenden Garen von Mas-
sen, Schmelzen von Kuvertiire, Aufschlagen von Cremes etc..

?/ Kinder - Cafe

/\/\
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Dieses Kochbuch ist ein
Produkt von Kindern und
Freunden des
Kinder-Café’s Einbeck



