
Backen und 
Kochen mit 
Kindern
Eine kreative Sammlung des Teams der

Kita Pusteblume, Runzhausen



Backrezepte

Kita Pusteblume, Runzhausen



Kindergarten-Brötchen

Zutaten: 500 g Mehl

½ TL Salz

25 g Trockenhefe

¼ L lauwarme Milch

50 g Butter

1 Ei

Zubereitung: Alle Zutaten in eine Schüssel geben, gut 

verrühren. An einem warmen Ort 30 Min. gehen lassen. 

Brötchen aus dem Teig formen und bei 180 Grad 10 

Min. backen.



Liebesgrübchen

Zutaten: 175 g Mehl

65 g Zucker

1 Vanillezucker

2 Eigelb

125 g Butter

Zubereitung: Aus den Zutaten einen Mürbeteig 

herstellen und 1 Std. kühl stellen. 

Aus dem Teig kleine Kugeln formen, in die mit einem 

bemehlten Kochlöffelstiehl kleine Mulden gedrückt 

werden. In diese „Grübchen“ etwas Gelee füllen und 

bei 175 Grad ca. 10 – 12 Min backen.



Quarkberliner
Zutaten: 250 g Quark

75 g Margarine

1 Prise Salz

50 g Zucker

1 Ei

250 g Mehl

1 TL Backpulver

2-3 EL Milch

Zubereitung: Aus allen Zutaten einen glatten Rührteig 

herstellen. Mit 2 Löffeln kleine Bällchen formen und 

diese 3-4 Min in der Fritteuse ausbacken. Anschließend 

in Zucker wälzen.



Kaiserschmarrn
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 o.g. Zutaten einen glatten Teig 

erstellen. Teig in heiße Pfanne füllen und anbacken 

lassen, dann mit dem Holzlöffel in der Pfanne 

zerrupfen, bis er durchgebraten ist. Mit Puderzucker 

bestäubt servieren.



Knuddel Kekse
Zutaten: 130 g Mehl

¼ TL Backpulver

50 g Puderzucker

1 TL Zimt

70 g weiche Butter

1 Ei

Mandeln oder backfeste Schokostückchen

Zubereitung: Aus o.g. Zutaten einen Knetteig erstellen 

und diesen auf einer bemehlten Fläche ausrollen.

Sterne ausstechen und auf ein Backblech legen, 

Schokostückchen oder Mandel in die Mitte eines Sterns 

legen und Arm drüber klappen und leicht andrücken.

Bei 180 Grad Ober/Unterhitze für 10 Min. backen

Abkühlen lassen und mit Zuckerschrift dekorieren



Kürbis Cookies
Zutaten: 1 Eiweiß

1 Prise Salz

200 g Margarine

1 Eigelb

160 g brauner Zucker

2 Pck Vanillezucker

50 g geriebene, weiße Schokolade

260 g püriertes Kürbisfleisch

260 g Mehl

5 g Natron

3 TL Kakao

2 EL Milch

Zubereitung: Eiweiß und Salz steif schlagen. Eigelb, 
Zucker, Margarine schaumig rühren, Mehl, Natron und 
Bachpulver unterrühren und Eischnee schnell 
unterheben.1/3 des Teiges mit Kakao einfärben, die 2 EL 
Milch dazugeben. Kleine Häufchen weißen Teig auf ein 
Blech setzen, und ein kleineres dunkles Häufchen 
obendrauf. Bei 170 Grad 13-15 Min backen



Gummibärchenkuchen
Zutaten Teig: 3 Eier

3 EL kaltes Wasser

125 g Zucker

1 TL Backpulver

125 g Mehl

Zubereitung: Zuerst Eier mit Wasser schaumig rühren, 

dann alle anderen Zutaten unterrühren. Bei 175 Grad 

ca. 15 Min. backen

Belag: 1 Liter Götterspeise 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 Götterspeise 

unterrühren und kalt stellen. Ist die Masse kurz vorm 

fest werden, dann auf den Tortenboden verteilen und 

nach Belieben mit Gummibären o.Ä. verzieren



Falsche Schwarzwälder
Zutaten: 200gr. gemahlene Haselnüsse

4 Eier

´ 125gr. Zucker

1 Tel. Backpulver

2 Eßl. Nutella

Zubereitung: (alles verrühren, anschließend auf einem 
gefetteten Backblech glattstreichen und bei 180OC ca. 
30 min. backen.)

2 Gläser Kirschen

3 Päckchen Tortenguss 

Den Tortenguss nach Anleitung mit den Kirschen 
zusammen kochen und über den abgekühlten Teig 
geben.

200ml Schlagsahne

1 Päckchen Vanillinzucker

1 Päckchen Sahnesteif

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



Buttermilchkuchen
Zutaten: 200 g weiche Butter

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 

verrühren. 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 bestäuben.



Rührteig Grundrezept
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 rühren, 

dann die Eier hinzufügen. Zum Schluss das Mehl und 

das Backpuler Darunter geben und zu einem glatten 

Teig verrühren.

Variationen: Marmorkuchen: 2/3 des Teiges hell 

lassen, 1/3 mit Backkakao und etwas Zucker mischen. 

Dann schichtweise in die Form füllen.

Nusskuchen: Nur 300 g Mehl nehmen und 250 

gemahlene Nüsse hinzufügen.



Nussecken
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 Nüsse

3 EL Milch



Donauwelle
Zutaten: 200 g Butter

5 Eier

200 g Zucker

300 g Mehl

½ Backpuler

2 Vanillezucker

Zubereitung: Den Rührteig herstellen und halbieren. 

Die erste Hälfte auf ein Backblech verteilen und die 2. 

Hälfte mit 2 EL Kakao verrühren und auf dem hellen 

Teig verteilen. Darauf ein Glas Schattenmorellen 

verteilen und bei 180 Grad 20 Min. backen.

Belag: 4 Becher Sahne schlagen und während des 

Schlagens ein Päckchen Paradiescreme einrühren.

Creme auf Kuchen verteilen und mit Kuvertüre 

überziehen.



Fantakuchen
Zutaten: 2 Tassen Zucker

3 Tassen Mehl

1 Tasse Fanta ( Selters geht auch)

¼ Tasse Öl

4 Eier

1 Vanillezucker

1 Backpulver

Belag:       3 Dosen Mandarinen

4 Becher Sahne

2 Becher Schmand

Zubereitung: Aus allen Zutaten Rührteig erstellen und 

auf einem Backblech bei 200 Grad 20 Min. backen

Nach dem Auskühlen 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 Teighäufchen auf ein Backblech 

geben. Diese bei 200 Grad 15 Min. backen.

Nach dem Abkühlen mit Zuckerguss überziehen



Muffins
Zutaten

12 Muffinförmchen

125 g weiche Butter

150 g Zucker

1 Pck. Vanillezucker

2 Ei

200 g Zartbitterschokolade (gehackt)

200 g Mehl

4 EL Backkakao

1 Prise Salz

2 TL Backpulver

175 ml Milch

Aus den Zutaten einen weichen Rührteig rühren, in 

Förmchen geben und bei 180 Grad ca. 15 Min. backen



Schokobrötchen

Zutaten: 250 Gramm Quark

300 Gramm Mehl

1 Pck. Backpulver

6 EL Öl

6 EL Milch

1 Pck. Vanillezucker

125 Gramm Zucker

1 Tafel Schokolade ( grob 

zerkleinert)

Zubereitung: Aus allen Zutaten einen Teig 

herstellen und kleinen Brötchen formen.

Diese dann bei 150 – 175 Grad ca. 10-20 Min. 

backen ( je nach Backofen)



Streuselkuchen ( Quark-Öl-
Teig)
Zutaten Teig: 300 g Mehl

75  g Zucker

6 EL ÖL

6 El Milch

1 Ei

150 g Quark

1 Backpulver

Streusel:          300 g Mehl

150 g Zucker

250 g Margarine

1 Messerspitze Backpulver

1 Vanillezucker

Zubereitung: Teig aus o.g. Zutaten rühren und auf 
Backblech tun, Streusel kneten und darüber streuen. Bei 
200 Grad 30 Min backen

Tipp: Auf den Teig kann Obst gelegt werden, z.B. Äpfel, 
Kirschen o.Ä..



Zimtschnecken
Zutaten: 200 g. Quark

65 g. Zucker

1      Ei

1 Pck. Vanillezucker

½ Backpulver

6 EL. Öl

6 EL. Milch

350 g. Mehl

n.B. Zimt, Zucker oder Rosinen

zum Bestreuen

Zubereitung: Aus den Zutaten einen Teig anrühren, 

bei Bedarf etwas Mehl zugeben, falls der Teig zu 

dünnflüssig 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.



Ratz Fatz Kuchen

Zutaten:

Teig:         200 g Zucker

4 Eier

200 g  Mehl

1 TL Backpulver

Streusel: 250 g Butter

250 g Zucker

400 g Mehl

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 heißen Kuchen 1 Becher flüssige 
Sahne gießen und auskühlen lassen. 
Anschließend mit Puderzucker 
bestreuen.



Osterlamm aus Rührteig

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 verrühren, in Form 

füllen und ca. 60 Min. backen. 

Anschließend nach Belieben mit Kuvertüre oder 

Puderzucker verzieren.

Tipp: Falls ihr keine passende Form zur Hand habt, 

kann man den Teig auch auf einem Blech backen und 

anschließend anhand einer Schablone einen Hasen 

ausschneiden.



Waffeln Grundrezept

Zutaten: 150 g. zerlaufene Butter

3 Eier

75 g. Puderzucker

2 Pck. Vanillezucker

200 g. Mehl

½  TL Backpulver

¼ Liter Milch

Zubereitung: Eier mit Zucker und 

Vanillezucker schaumig rühren. Dann die 

restlichen Zutaten zugeben und rühren, bis es 

einen glatten Teig ergibt.



Butterplätzchen zum 
Ausstechen
Zutaten: 250 g. Mehl

90 g. Zucker

125 g. Butter

1 Ei

Zubereitung: Mehl und Zucker in eine Schüssel 

geben, die Butter in kleinen Stücken sowie das Ei 

hinzugeben und zu einem Mürbeteig verkneten. 

Diesen Teig für ca. 1 Std in den Kühlschrank stellen.

Backofen auf 175 Grad Ober/ Unterhitze vorheizen

Den gekühlten Teig ausrollen (Tipp: in einem 

aufgeschnittenen Gefrierbeutel mit etwas Mehl 

ausrollen), Plätzchen 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

½ TL Salz

Zubereitung: Die Milch erwärmen, mit Hefe 

und Zucker mischen und 5 Min. stehen lassen. 

Dann die restlichen Zutaten hinzufügen und 

solange Kneten, bis ein schöner, klebriger Teig 

entstanden ist. Dieser muss dann für 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 

über dem Feuer garen.



Pizzabrötchen
Zutaten: 8 Brötchen

100 g. Salami

250 g. Kochschinken

250 g. geriebener Käse (z.B. Gouda)

400 g. frische Champignons

1 Becher Sahne

Salz, Pfeffer, Oregano, Pizzagewürz

Zubereitung: Champignons, Salami und Schinken 

klein würfeln. Sie Sahne schlagen und alle Zutaten 

hineingeben, gut verrühren und würzen. 

Backofen auf 200 Grad vorheizen. Die Brötchen 

halbieren und mit der Masse belegen.

Ca. 15 Min. backen



Kochrezepte

Kita Pusteblume, Runzhausen



Schinken-Käse-Sauce
Zutaten:  200 g Kochschinken

1 Zwiebel

1 Becher süße Sahne

1 Becher Milch

½ Pck. Geriebener Käse

Salz, Pfeffer, Kräuterling

Zubereitung: Schinken und Zwiebel anbraten, dann 

restliche Zutaten hinzufügen, etwas andicken

Ergibt 4-5 Portionen und passt zu Spaghetti, Tortellini 

oder Gnocci.



Spaghetti-
Würstchen
Zutaten: 1-2 Gläser Würstchen

250 g Spaghetti

Zubereitung: Würstchen in Stücke schneiden und auf 

die ungekochten Spaghetti aufspießen. Diese Spieße 

ca. 10 bis 15 Minuten kochen ( bis die Spaghetti weich 

sind) 

Dann abschütten und mit Tomatensauce servieren ☺



Bolognesesauce

Zutaten: 250 g Hackfleisch

1 Dose Pizzatomaten

1 Knoblauchzehe

1 Zwiebel

2 EL Tomatenmark

Brühe gekörnt

Gewürze (Salz, Pfeffer, Majoran, Basilikum)

etwas Zucker

Zubereitung: Olivenöl in einem Topf erhitzen und das 

Hackfleisch darin krümelig braten. Die Zwiebel und die 

Knoblauchzehe klein würfeln und kurz mit braten. Das 

Tomatenmark hinzugeben und kurz anrösten. Die 

Dosentomaten, die Kräuter, das Paprikapulver und den 

Zucker hinzugeben und mit Salz, Pfeffer und gekörnter 

Brühe abschmecken. Den Deckel aufsetzen und die 

Sauce ca. 20 Minuten bei schwacher Hitze köcheln 

lassen. Dazu Spaghetti und Parmesan.



Milchreis
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 köcheln lassen. Mehrfach umrühren und nach 

dem Kochen nochmal 10 Min. quellen lassen.

Mit Zimt & Zucker bestreuen.



Grießbrei
Zutaten: ½ L Milch

1 Prise Salz

3 EL Zucker

70 g Weichweizengrieß

Zimt & Zucker

Zubereitung: Die Milch mit Salz und Zucker zum 

Kochen bringen, Grieß einstreuen und etwa 5 Min bei 

kleiner Hitze köcheln.

Mit Zimt & Zucker oder auch mit Obst servieren.



Pizzateig (ohne Hefe)

Zutaten: 400 g Mehl

260 ml Milch

3 EL Öl

1 TL Salz

4 TL Backpulver

Zubereitung: Backofen auf 200 Grad vorheizen. 

Milch, Öl 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



Kartoffelpuffer

Zutaten: 1 KG Kartoffeln

2 Eier

1 Zwiebel

2 Prisen Salz

3 EL Mehl

Zubereitung: Die Kartoffeln schälen, reiben und 20 

Min zum Wasser ziehen, stehen lassen. Das 

überschüssige Kartoffelwasser abschütten. Die 

geriebene Zwiebel und die restlichen Zutaten mit den 

Kartoffeln mischen. Eine Pfanne mit Öl erhitzen und 

darin den Kartoffelbrei ausbacken. Apfelmus dazu 

servieren.



Frikadellen

Zutaten: 500 g Mett

1 Brötchen

etwas Milch

1 Ei

1 Zwiebel

Majoran, Salz, Pfeffer Senf

Zubereitung: Aus allen Zutaten einen Fleischteig zubereiten

und in heißem Öl in der Pfanne ca. 15 Min. braten



Lasagne einfach

Zutaten: 12 Lasagneplatten

1 Zwiebel

150 g ger. Käse

300 g Hackfleisch

400 g geschälte Tomaten (Dose)

1 Becher Sahne

Salz, Pfeffer, Oregano, Knoblauchzehe

Zubereitung: Aus allen Zutaten eine Sauce kochen, 

diese dann mit den Lasagneplatten und dem Käse 

nacheinander Schichten, als letzte Schicht, Käse und 

Sauce verwenden. Backofen auf 200 Grad vorheizen, 

30 Min. backen.



Reisnudeln

Zutaten: 2 EL Öl

500 g Reisnudeln

1 kleine Zwiebel

200 g gekochter Schinken

1 Brühwürfel

1 Prise Muskatnuss

500 ml Wasser

100 ml Sahne

Zubereitung: Reisnudeln in Öl anbraten, bis sie leicht 

braun werden. Kochendes Wasser dazu gießen und 

köcheln lassen. Nach 10 Min. den Brühwürfel und 

gewürfelten Schinken hinzufügen und zum Schluss die 

Sahne zugeben. 



Pfannkuchen einfach

Zutaten: 250 g Mehl

½ Liter Milch

3 Eier

1 Prise Salz

Zubereitung: Schöpflöffel Teig in heiße Pfanne geben 

und beidseitig ausbacken

Tipp: Pfannkuchen mit Zimt und Zucker bestreuen und 

einrollen, Obst dazu essen oder mit Marmelade oder 

Nutella servieren



Schüttelpizza

Zutaten: 6 Eier

200 g Mehl

250 g geriebenen Käse

200 g gek. Schinken gewürfelt

200 g Salami gewürfelt

1 gehackte Zwiebel

1 Dose Pilze

3 Tomaten

2 Becher süße Sahne

Salz, Pfeffer, Oregano, Pizzagewürz

Zubereitung: Alle Zutaten in eine große Schüssel 

geben und durchschütteln. Auf ein gefettetes 

Backblech geben und 20-30 Min. bei 180 Grad backen.



Chili für Kinder

Zutaten: 1,5 KG Hackfleisch

4 Zwiebeln

2-3 Dosen Tomaten

2 Dosen Mais

1 Dose rote Bohnen

2 Paprika klein geschnitten

1 Liter Gemüsebrühe

Zubereitung: Hackfleisch und Zwiebeln anbraten, Mais 

und Paprika dazugeben und kurz aufkochen. Dann 

Tomaten und Gemüsebrühe dazugeben, mit Salz, 

Pfeffer und Paprikagewürz abschmecken.



Sonstige 
Rezepte

Kita Pusteblume, Runzhausen



Knete

Zutaten: 600 g Mehl

100 g Salz

500 ml Kochendes Wasser

2 EL Zitronensaft

3 EL Öl

Speisefarbe



Salzteig ( nicht zum Verzehr 
geeignet!)

Zutaten: 1 Tasse Salz

1 Tasse Mehl

1 Tasse Wasser

Zubereitung: Aus den Zutaten Teig kneten und 

gewünschte Formen erstellen.

Diese dann bei 125 Grad für ca. 3 Std im Backofen 

trocknen.



Kinderpunsch

Zutaten: 4 Liter Traubensaft

4 L Apfelsaft

3 L Orangensaft

750 ml Multivitaminsaft

½ Glas Honig

15 Nelken

100 ml Zitronensaft

6 Zimtstangen


