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Kochen macht
SpalB und Essen
noch viel mehr!




Deshalb findet ihr in diesem Buch eine bunte Mischung
aus gesunden und gleichzeitig leckeren Rezepten sowie
reichlich Ideen fiir Kuchen und Kekse. Und all das mit
moglichst wenigen und einfachen Zutaten. So findet ihr
bestimmt fur jeden Anlass das passende Gericht.

In der Kiiche kénnt ihr bestimmt auch schon prima
Aufgaben Gbernehmen, wie zum Beispiel Eier verquirlen,
Teig kneten, Zutaten in Schisseln fiillen, schnippeln,
schalen und natlirlich naschen! In diesem Buch gibt es
viele tolle Rezepte, die ihr schon ganz alleine zuberei-
ten kénnt. Bei anderen braucht ihr vielleicht noch Hilfe
von einem Erwachsenen. Das ist aber gar nicht schlimm,
denn Ubung macht den Meister und die Meisterin!

In der Kiiche diirft ihr gerne auch immer ein bisschen
rumexperimentieren. Die allermeisten Rezepte in diesem
Buch konnt ihr ndmlich ganz leicht nach euren Vor-
stellungen und Vorlieben abwandeln. Zum Beispiel die
Blaubeer-Zitronen-Pancakes — hier kénnt ihr die Blau-
beeren ganz einfach gegen ein anderes Obst austauschen.
Dann werden aus den Blaubeer-Zitronen-Pancakes

ganz fix Apfel-Zitronen-Pancakes oder Birnen-Zitronen-
Pancakes. lhr seht, eurer Fantasie sind keine Grenzen
gesetzt. Seid mutig und kreativ und probiert euch aus!

Neben den Rezepten findet ihr in diesem Buch auch allerlei
Tipps und Tricks sowie Infos rund um Rezepte und Zutaten.

So kénnt ihr zusammen mit der ganzen Familie liberlegen,
was genau die Woche liber gekocht werden soll, und kénnt
einen bunten Plan zusammenstellen. Das macht nicht

nur SpaB und bringt eine Menge Vorfreude, sondern es
kann auch jeder mitreden und seine Wiinsche auBern.
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»Egg in a Hole« — Friuhstuckssandwich

Dieses Frihstlickssandwich sieht nicht nur unheimlich
hiibsch aus, es macht auch noch groBen SpaB.

Uber die Form der Ausstechform entscheidet ihr —
ob Tannenbaum, Osterei oder Herz. So kénnt ihr

das Friihstiickssandwich ganz einfach zu einem
Weihnachts-, Oster- oder Geburtstagsfrihstiick
werden lassen.

Zutaten

2 Scheiben Sandwichbrot 1 Als Erstes suchst du dir eine beliebige Aus-

1 EL Butter stechform aus. Sie sollte nicht zu klein sein,
2 Eier schlieBlich soll dort ein Ei hineinpassen.

Salz Am besten eignet sich hier eine Ausstech-

form fUr Platzchen oder Kekse. Nun stichst
du die Mitte des Sandwichbrotes aus und
legst es beiseite.

2 Erhitze nun eine Pfanne, gib die Butter
hinein und lasse sie schmelzen.

3 Lege das Sandwichbrot und das ausge-
stochene Stlck Brot nebeneinander in die
Pfanne.

4 Gib jeweils 1Ei pro Brot in die ausgestochene
Mitte und brate es 2-3 Minuten, bis das Ei
gestockt ist. Dann wendest du das Brot mit
dem Ei und bratst es weitere 3-4 Minuten.

5 Nimm zu guter Letzt das Sandwichbrot

aus der Pfanne und wirze es nach Belieben
mit etwas Salz.
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Blaubeer-Zitronen-Pancakes

Pancakes gehen immer, und welche mit Blaubeeren
und Zitrone sowieso. Diese Pancakes schmecken
herrlich frisch und fruchtig und bringen Sommer-
stimmung auf den Tisch.

Wenn ihr lieber Himbeeren, Brombeeren oder auch
Johannisbeeren mogt — kein Problem! Auch fein
geschnittene Apfel- oder Birnenspalten schmecken
hier toll.

Im Handumdrehen kénnt ihr also die Blaubeer-
Zitronen-Pancakes auch zu Birnen-Zitronen-
Pancakes werden lassen ... eurer Fantasie sind
keine Grenzen gesetzt!

Zutaten

200 g Dinkelmehl, Typ 640
1TL Backpulver

1Prise Salz

1EL Ahornsirup

Saft einer 2 Zitrone

1TL Zitronenzesten (fein
abgeriebene Zitronenschale)

2 EL Pflanzendl
1Ei

250 ml Milch
50 g Blaubeeren
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Vermische als Erstes in einer Schussel das
Mehl mit dem Backpulver und dem Salz.

In einer separaten Schussel verrihrst du
Ahornsirup, Zitronensaft, Zitronenzesten,
Pflanzendl, das Ei und die Milch.

Gib nun die nassen zu den trockenen Zu-
taten und verrlhre alles zu einem gleich-
mdaBigen Teig. Am besten verwendest du
hierflr einen Schneebesen.

Erhitze eine Pfanne, gib etwas Butter (etwa
1EL) hinein und etwa 2 EL Teig pro Pancake.
Dann legst du etwa 4 -5 Blaubeeren auf
jedem Pancake und bratst ihn von beiden
Seiten jeweils 2-3 Minuten an.

Die fertigen Pancakes kannst du dann nach
Belieben mit Ahornsirup, Puderzucker oder
Schoko-Creme servieren und verfeinern.






