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Kindergarten-Brotchen

Zutaten: 500 g Mehl
Y% TL Salz
25 g Trockenhefe
Y4 L lauwarme Milch
50 g Butter

1 Ei

Zubereitung: Alle Zutaten in eine Schissel geben, gut
verrihren. An einem warmen Ort 30 Min. gehen lassen.

Brétchen aus dem Teig formen und bei 180 Grad 10
Min. backen.




Liebergribchen
Zutaten: 175 g Mehl

65 g Zucker

1 Vanillezucker

2 Eigelb

125 g Butter

Zubereitung: Aus den Zutaten einen Murbeteig
herstellen und 1 Std. kiihl stellen.

Aus dem Teig kleine Kugeln formen, in die mit einem
bemehlten Kochloffelstiehl kleine Mulden gedrickt
werden. In diese ,Gribchen® etwas Gelee fullen und
bei 175 Grad ca. 10 — 12 Min backen.




Cuarkberfiner
Zutaten: 250 g Quark
75 g Margarine
1 Prise Salz
50 g Zucker
1Ei
250 g Menhl
1 TL Backpulver
2-3 EL Milch

Zubereitung: Aus allen Zutaten einen glatten Ruhrteig
herstellen. Mit 2 Loffeln kleine Ballchen formen und
diese 3-4 Min in der Fritteuse ausbacken. Anschliel3end
in Zucker walzen.




Kairerdchimarern

Zutaten: 4 Eier

125 g Mehl

60 g Zucker

1 Prise Salz

1 Vanillezucker

300 ml Milch

75 ml Mineralwasser sprudelnd
40 g Butter

40 g Rosinen

Puderzucker

Zubereitung: Aus den o0.g. Zutaten einen glatten Teig
erstellen. Teig in heil3e Pfanne fullen und anbacken
lassen, dann mit dem Holzl6ffel in der Pfanne
zerrupfen, bis er durchgebraten ist. Mit Puderzucker
bestaubt servieren.




Kinauddef Kekye

Zutaten: 130 g Mehl
Y, TL Backpulver
50 g Puderzucker
1TL Zimt
70 g weiche Butter
1 Ei
Mandeln oder backfeste Schokosttickchen

Zubereitung: Aus 0.g. Zutaten einen Knetteig erstellen
und diesen auf einer bemehlten Flache ausrollen.

Sterne ausstechen und auf ein Backblech legen,
Schokostiickchen oder Mandel in die Mitte eines Sterns
legen und Arm druber klappen und leicht andriicken.

Bei 180 Grad Ober/Unterhitze fir 10 Min. backen

Abkihlen lassen und mit Zuckerschrift dekorieren




Reirbiy Cookied
Zutaten: 1 Eiweil3
1 Prise Salz
200 g Margarine
1 Eigelb
160 g brauner Zucker
2 Pck Vanillezucker
50 g geriebene, weile Schokolade
260 g puriertes Kirbisfleisch
260 g Mehl
5 g Natron
3 TL Kakao
2 EL Milch

Zubereitung: Eiweil3 und Salz steif schlagen. Eigelb,
Zucker, Margarine schaumig rihren, Mehl, Natron und
Bachpulver unterriihren und Eischnee schnell
unterheben.1/3 des Teiges mit Kakao einfarben, die 2 EL
Milch dazugeben. Kleine Haufchen weiRen Teig auf ein
Blech setzen, und ein kleineres dunkles Haufchen
obendrauf. Bei 170 Grad 13-15 Min backen




GCurmumibéarchenkuchen
Zutaten Teig: 3 Eier
3 EL kaltes Wasser
125 g Zucker
1 TL Backpulver
125 g Mehl

Zubereitung: Zuerst Eier mit Wasser schaumig ruhren,
dann alle anderen Zutaten unterriihren. Bei 175 Grad
ca. 15 Min. backen

Belag: 1 Liter Gotterspeise zubereiten, aber nicht ganz
fest werden lassen. Die Masse muss gelieren. Dann
400 g Schlagsahne zubereiten mit je 2 Pck.
Vanillezucker und Sahnesteif. Die gelierte Gotterspeise
unterriihren und kalt stellen. Ist die Masse kurz vorm
fest werden, dann auf den Tortenboden verteilen und
nach Belieben mit Gummibéren o.A. verzieren




Falyche Sduvargw&mer

Zutaten: 200gr. gemahlene Haselnlsse
4 Eier
125gr. Zucker
1 Tel. Backpulver
2 ERI. Nutella

Zubereitung: (alles verriihren, anschliel3end auf einem
gefetteten Backblech glattstreichen und bei 180°C ca.
30 min. backen.)

2 Glaser Kirschen
3 Packchen Tortenguss

Den Tortenguss nach Anleitung mit den Kirschen
zusammen kochen und tber den abgekuihlten Teig
geben.

200ml Schlagsahne
1 Packchen Vanillinzucker
1 Packchen Sahnesteif

Vor dem Servieren die Sahne mit dem Sahnesteif und
dem Vanillinzucker steif schlagen und Gber die kalten
Kirschen streichen. Zum Verzieren kann man den
Kuchen mit Schokostreuseln oder Kakao Uberstreuen.




Bultermilchkuchen

Zutaten: 200 g weiche Bultter

180 g Zucker

3 Vanillezucker

6 Eier

1 Zitrone (ausgepresst)
350 g Mehl

1 Backpulver

200 ml Buttermilch

2 Dosen Mandarinchen
2 EL Puderzucker

Zubereitung: Zutaten nach und nach zu einem Teig
verrihren. Diesen auf ein Backblech (mit Backpapier)
und die abgetropften Mandarinen “darauf legen. Im
vorgeheizten Backofen bei 170 Grad Umluft 20-25 Min
backen. Mit Puderzucker bestauben.




Rihrteig Grundregept
Zutaten: 250 g. Margarine
200 g. Zucker
1 Pck. Vanillezucker
1 Prise Salz
4 Eier
500 g. Mehl
1 Backpulver
1 Tasse lauwarme Milch mit Wasser

Zubereitung: Margarine und Zucker schaumig rthren,
dann die Eier hinzufigen. Zum Schluss das Mehl und
das Backpuler Darunter geben und zu einem glatten
Teig verrihren.

Variationen: Marmorkuchen: 2/3 des Teiges hell
lassen, 1/3 mit Backkakao und etwas Zucker mischen.
Dann schichtweise in die Form flllen.

Nusskuchen: Nur 300 g Mehl nehmen und 250
gemabhlene Nusse hinzuflgen.




Nuddecken

Zutaten: Teig:

300 g. Mehl

1 TL Backpulver
130 g. Margarine
130 g. Zucker

1 Pck. Vanillezucker
2 Eier

Belag (Zutaten kurz aufkochen lassen und auf den Teig
geben)

200 g. zerlassene Margarine
200 g. Zucker
1 Pck. Vanillezucker

200 g. gemahlene Nusse

3 EL Milch



Donavwefle
Zutaten: 200 g Butter
5 Eier
200 g Zucker
300 g Mehl
% Backpuler
2 Vanillezucker

Zubereitung: Den Ruhrteig herstellen und halbieren.
Die erste Halfte auf ein Backblech verteilen und die 2.
Halfte mit 2 EL Kakao verriihren und auf dem hellen
Teig verteilen. Darauf ein Glas Schattenmorellen
verteilen und bei 180 Grad 20 Min. backen.

Belag: 4 Becher Sahne schlagen und wahrend des
Schlagens ein Packchen Paradiescreme einrtihren.

Creme auf Kuchen verteilen und mit Kuvertire
Uberziehen.




Fantakuchen

Zutaten: 2 Tassen Zucker
3 Tassen Mehl
1 Tasse Fanta ( Selters geht auch)
Y, Tasse Ol
4 Eier
1 Vanillezucker
1 Backpulver
Belag: 3 Dosen Mandarinen
4 Becher Sahne
2 Becher Schmand

Zubereitung: Aus allen Zutaten Ruhrteig erstellen und
auf einem Backblech bei 200 Grad 20 Min. backen

Nach dem Auskihlen den Kuchen mit 3 Dosen
Mandarinen belegen, 4 Becher Sahne steif schlagen
und mit 2 Bechern Schmand vermischen und auf dem
Kuchen verteilen. Mit Zimt bestreuen.




Amerikaner
Zutaten: 100 g Margarine
100 g Zucker
1 Pck Vanillezucker
1 Prise Salz
2 Eier
1 Pck Vanillepuddingpulver
4 EL Milch
250 g Mehl
3 TL Backpuler

Zubereitung: Aus den Zutaten einen glatten Teig
erstellen und kleine Teighaufchen auf ein Backblech
geben. Diese bei 200 Grad 15 Min. backen.

Nach dem Abkihlen mit Zuckerguss Uberziehen




Muggins
Zutaten

12 Muffinférmchen
125 g weiche Bultter
150 g Zucker

1 Pck. Vanillezucker
2 Ei

200 g Zartbitterschokolade (gehackt)
200 g Menhl

4 EL Backkakao

1 Prise Salz

2 TL Backpulver
175 ml Milch

Aus den Zutaten einen weichen Ruhrteig ruhren, in
Formchen geben und bei 180 Grad ca. 15 Min. backen




Schokobvrétchen

Zutaten: 250 Gramm Quark

300 Gramm Mehl

1 Pck. Backpulver

6 EL Ol

6 EL Milch
1 Pck. Vanillezucker
125 Gramm Zucker
1 Tafel Schokolade ( grob
zerkleinert)

Zubereitung: Aus allen Zutaten einen Teig
herstellen und kleinen Brétchen formen.

Diese dann bei 150 — 175 Grad ca. 10-20 Min.
backen ( je nach Backofen)




Strewdefkuchen ( Quark-0C-
Teig )
Zutaten Teig: 300 g Mehl
75 g Zucker
6 EL OL
6 El Milch
1Ei
150 g Quark
1 Backpulver
Streusel: 300 g Mehl
150 g Zucker
250 g Margarine
1 Messerspitze Backpulver
1 Vanillezucker

Zubereitung: Teig aus 0.g. Zutaten rihren und auf
Backblech tun, Streusel kneten und dariber streuen. Bei
200 Grad 30 Min backen

Tipp: Auf den Teig kann Obst gelegt werden, z.B. Apfel,
Kirschen 0.A..




Zimh chnecken
Zutaten: 200 g. Quark
65 g. Zucker
1 Ei
1 Pck. Vanillezucker
% Backpulver
6 EL. Ol
6 EL. Milch
350 g. Mehl
n.B. Zimt, Zucker oder Rosinen
zum Bestreuen

Zubereitung: Aus den Zutaten einen Teig anrihren,
bei Bedarf etwas Mehl zugeben, falls der Teig zu
dannflissig ist.

Den Teig auf einem Backblech mit Backpapier
ausrollen, nach Belieben bestreuen und dann
zusammenrollen. Schnecken abschneiden und diese
auf dem Blech bei 200 Grad Umluft 15 Minuten backen.




Ralg Faly Kuchen
Zutaten:
Teig: 200 g Zucker
4 Eier
200 g Menhl
1 TL Backpulver
Streusel: 250 g Butter
250 g Zucker
400 g Menhl

1 Vanillezucker

Zubereitung: Teig herstellen und auf
ein mit Backpapier ausgelegtes Blech
geben. (Tipp: man kann auch Obst
darauf verteilen) und dann mit
Streuseln belegen

Bei 180 Grad ca. 20 Min. backen. Auf
den heil3en Kuchen 1 Becher flissige
Sahne giel3en und auskihlen lassen.
Anschliel3end mit Puderzucker
bestreuen.




Osterlamum awd Rihrteig

Zutaten: 125 g weiche Butter
125 g Zucker
1 Pck. Vanillezucker
2 Eier
125 g Mehl

Zubereitung: Ofen auf 175 Grad Ober/ Unterhitze
vorheizen

Alle Zutaten zu einem glatten Teig verruhren, in Form
fullen und ca. 60 Min. backen.

AnschlielRend nach Belieben mit Kuvertlire oder
Puderzucker verzieren.

Tipp: Falls ihr keine passende Form zur Hand habt,
kann man den Teig auch auf einem Blech backen und
anschlieend anhand einer Schablone einen Hasen
ausschneiden.




qu,dn Ghdwhwsepf

Zutaten: 150 g. zerlaufene Butter
3 Eier
75 g. Puderzucker
2 Pck. Vanillezucker
200 g. Mehl
% TL Backpulver
Y4 Liter Milch

Zubereitung: Eier mit Zucker und
Vanillezucker schaumig rithren. Dann die
restlichen Zutaten zugeben und rthren, bis es
einen glatten Teig ergibt.




Butterplitychen gum
Avdrtechen
Zutaten: 250 g. Mehl

90 g. Zucker

125 g. Butter

1 Ei

Zubereitung: Mehl und Zucker in eine Schissel
geben, die Butter in kleinen Stiicken sowie das Ei
hinzugeben und zu einem Murbeteig verkneten.

Diesen Teig fur ca. 1 Std in den Kuhlschrank stellen.
Backofen auf 175 Grad Ober/ Unterhitze vorheizen

Den gekuhlten Teig ausrollen (Tipp: in einem
aufgeschnittenen Gefrierbeutel mit etwas Mehl
ausrollen), Platzchen ausstechen und auf das
Backblech legen. Diese 10-12 Min. backen und nach
dem Erkalten nach Belieben dekorieren.




Stockbrot

Zutaten: 1 Pck. Trockenhefe
1 EL. Zucker
300 ml warme Milch
400 g. Mehl
Y% TL Salz

Zubereitung: Die Milch erwarmen, mit Hefe
und Zucker mischen und 5 Min. stehen lassen.

Dann die restlichen Zutaten hinzufiigen und
solange Kneten, bis ein schoner, klebriger Teig
entstanden ist. Dieser muss dann fur 1 Std. an
einem warmen Ort abgedeckt ruhen.

Rolle etwa eine Handvoll Teig zu einer Wurst
und wickele diese ca. 10-15 cm lang um den
spitzen Stockbrotstock. Diesen kannst du dann
Uber dem Feuer garen.




Pi%ulorb‘tdm
Zutaten: 8 Brotchen
100 g. Salami
250 g. Kochschinken
250 g. geriebener Kase (z.B. Gouda)
400 g. frische Champignons
1 Becher Sahne
Salz, Pfeffer, Oregano, Pizzagewurz

Zubereitung: Champignons, Salami und Schinken
klein wirfeln. Sie Sahne schlagen und alle Zutaten
hineingeben, gut verrihren und wurzen.

Backofen auf 200 Grad vorheizen. Die Brotchen
halbieren und mit der Masse belegen.

Ca. 15 Min. backen




Kod\m/sepfe

Kita Pusteblume, Runzhausen




dchinken-Kade-Sauce
Zutaten: 200 g Kochschinken
1 Zwiebel
1 Becher suf3e Sahne
1 Becher Milch
Y5 Pck. Geriebener Kase
Salz, Pfeffer, Krauterling

Zubereitung: Schinken und Zwiebel anbraten, dann
restliche Zutaten hinzuftigen, etwas andicken

Ergibt 4-5 Portionen und passt zu Spaghetti, Tortellini
oder Gnocci.




dpayhetti-
wac;-?sfd\m

Zutaten: 1-2 Glaser Wirstchen

250 g Spaghetti

Zubereitung: Wirstchen in Stiicke schneiden und auf
die ungekochten Spaghetti aufspiel3en. Diese SpielRe
ca. 10 bis 15 Minuten kochen ( bis die Spaghetti weich
sind)

Dann abschitten und mit Tomatensauce servieren ©




Bo(ogmmcuwe

Zutaten: 250 g Hackfleisch
1 Dose Pizzatomaten
1 Knoblauchzehe
1 Zwiebel
2 EL Tomatenmark
Bruhe gekornt
Gewilrze (Salz, Pfeffer, Majoran, Basilikum)
etwas Zucker

Zubereitung: Olivendl in einem Topf erhitzen und das
Hackfleisch darin kriimelig braten. Die Zwiebel und die
Knoblauchzehe klein wirfeln und kurz mit braten. Das
Tomatenmark hinzugeben und kurz anrésten. Die
Dosentomaten, die Krauter, das Paprikapulver und den
Zucker hinzugeben und mit Salz, Pfeffer und gekérnter
Brihe abschmecken. Den Deckel aufsetzen und die
Sauce ca. 20 Minuten bei schwacher Hitze kocheln
lassen. Dazu Spaghetti und Parmesan.




Nifchreis
Zutaten: 1 Liter Milch
3 EL Zucker
1 Prise Salz
1 Vanillezucker
250 g Milchreis
Zimt & Zucker

Zubereitung: Die Milch mit Zucker, Salz und
Vanillezucker aufkochen, Milchreis hinzugeben und
nochmals aufkochen und dann bei niedriger Hitze 25-
30 Min kécheln lassen. Mehrfach umriihren und nach
dem Kochen nochmal 10 Min. quellen lassen.

Mit Zimt & Zucker bestreuen.




GrieBbrei
Zutaten: %2 L Milch
1 Prise Salz
3 EL Zucker
70 g Weichweizengriel3
Zimt & Zucker

Zubereitung: Die Milch mit Salz und Zucker zum
Kochen bringen, Griel3 einstreuen und etwa 5 Min bei
kleiner Hitze kdcheln.

Mit Zimt & Zucker oder auch mit Obst servieren.




Pi@aai ey (ohne Heje)
Zutaten: 400 g Mehl
260 ml Milch
3ELOI
1TL Salz
4 TL Backpulver
Zubereitung: Backofen auf 200 Grad vorheizen.

Milch, Ol und Salz vermischen und unter Zugabe des
Mehls und des Backpulvers einen Knetteig erstellen.
Diesen Teig auf einem Blech ausrollen und nach
Belieben belegen.

Ca 15 Min. backen




Rarfopelpuer

Zutaten: 1 KG Kartoffeln
2 Eier
1 Zwiebel
2 Prisen Salz
3 EL Mehl

Zubereitung: Die Kartoffeln schalen, reiben und 20
Min zum Wasser ziehen, stehen lassen. Das
Uberschussige Kartoffelwasser abschitten. Die
geriebene Zwiebel und die restlichen Zutaten mit den
Kartoffeln mischen. Eine Pfanne mit Ol erhitzen und
darin den Kartoffelbrei ausbacken. Apfelmus dazu
servieren.




Frikadeffen

Zutaten: 500 g Mett
1 Brétchen
etwas Milch
1Ei
1 Zwiebel
Majoran, Salz, Pfeffer Senf
Zubereitung: Aus allen Zutaten einen Fleischteig zubereiten

und in heiRem Ol in der Pfanne ca. 15 Min. braten




Labaf,mo wwadw

Zutaten: 12 Lasagneplatten
1 Zwiebel
150 g ger. Kase
300 g Hackfleisch
400 g geschélte Tomaten (Dose)
1 Becher Sahne
Salz, Pfeffer, Oregano, Knoblauchzehe

Zubereitung: Aus allen Zutaten eine Sauce kochen,
diese dann mit den Lasagneplatten und dem Kéase
nacheinander Schichten, als letzte Schicht, Kése und
Sauce verwenden. Backofen auf 200 Grad vorheizen,
30 Min. backen.




Rernudefn
Zutaten: 2 EL Ol
500 g Reisnudeln
1 kleine Zwiebel
200 g gekochter Schinken
1 Brahwarfel
1 Prise Muskatnuss
500 ml Wasser
100 ml Sahne

Zubereitung: Reisnudeln in Ol anbraten, bis sie leicht
braun werden. Kochendes Wasser dazu giel3en und
kocheln lassen. Nach 10 Min. den Bruhwarfel und
gewdarfelten Schinken hinzufiigen und zum Schluss die
Sahne zugeben.




Plarnkuchen einjach

Zutaten: 250 g Mehl
Y Liter Milch
3 Eier

1 Prise Salz

Zubereitung: Schopfloffel Teig in heiRe Pfanne geben
und beidseitig ausbacken

Tipp: Pfannkuchen mit Zimt und Zucker bestreuen und
einrollen, Obst dazu essen oder mit Marmelade oder
Nutella servieren




Zutaten: 6 Eier
200 g Menhl
250 g geriebenen Kase
200 g gek. Schinken gewdrfelt
200 g Salami gewdarfelt
1 gehackte Zwiebel
1 Dose Pilze
3 Tomaten
2 Becher sil3e Sahne
Salz, Pfeffer, Oregano, Pizzagewiirz

Zubereitung: Alle Zutaten in eine grof3e Schussel
geben und durchschiitteln. Auf ein gefettetes
Backblech geben und 20-30 Min. bei 180 Grad backen.




Zutaten: 1,5 KG Hackfleisch
4 Zwiebeln
2-3 Dosen Tomaten
2 Dosen Mais
1 Dose rote Bohnen
2 Paprika klein geschnitten
1 Liter Gemusebruhe

Zubereitung: Hackfleisch und Zwiebeln anbraten, Mais
und Paprika dazugeben und kurz aufkochen. Dann
Tomaten und Gemisebrihe dazugeben, mit Salz,
Pfeffer und Paprikagewtrz abschmecken.




Kita Pusteblume, Runzhausen




Knete

Zutaten: 600 g Mehl
100 g Salz
500 ml Kochendes Wasser
2 EL Zitronensaft
3ELOI

Speisefarbe




3 feig ( nicht 2eum Verqehr
g,mmjl) s s
Zutaten: 1 Tasse Salz

1 Tasse Mehl

1 Tasse Wasser

Zubereitung: Aus den Zutaten Teig kneten und
gewiinschte Formen erstellen.

Diese dann bei 125 Grad fiir ca. 3 Std im Backofen
trocknen.




Kinderpunich
Zutaten: 4 Liter Traubensaft

4 L Apfelsaft

3 L Orangensaft

750 ml Multivitaminsaft

% Glas Honig

15 Nelken

100 ml Zitronensaft

6 Zimtstangen




