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Chefkoch:innen




Inhaltsverzeichnis

1. Praktische Ernahrungsbildung ... easvensees 3
2 Do KIR-ZAUDOHRIECIIE ..o s SRR S b as G TSRy 4
3. VOIDEIITUNE ...t s sss s s sse s sen s s s s sreses 5
B NIRRT im0 SR S S AN SN B R s 6
5. Erste Zauberinsel: Obstsalat-Schnippelparty .................... T 8
2 IRTETRL CVENTE SRR ETOIIY cospmumnmavmssosmnastsosmbmentsshcsn R85 1EE S DA AN R RA PO AES AR RS 9
g Allesraul alinan BlCK .cumummmmsiimmmminssimsmmasssssmismai 10
o AnlgitUng der SEaliDh iisasnemsmemmmminmsmeaambas 11
o Rezeptzubereitung ObStSalat ... e sesemsesaseseesmesissens 12
o Matetialieh & ZULATRN wssrimsimmmmmmmmmmsrssistmsmsmmimnmmisisisamisy 19
6. Zweite Zauberinsel: Magischer Butterzauber ................ccccooverveivererrccsnsrinnnerees 14
o AUTDAU der STALION ..cccrcssrerersrssrsererases s sessensessrssnssssanssssessasensersesssssasssseess 19
s RUBEAGT GHEN BIIER coimmanmiisriasimiisisimimmhi sl s 16
e ARl E DR EEATIDN s s g 17
o Anleitung Butter schitteln .......ecveiisivccnnn. R ———— 18
o Rezeptzubereitung Tomaten-Mohren- & Krauterbutter .................... — 19
o Rezeptzubereitung BUttermilCh ..o scnenseseeae 20
o' Materiallen & ZUTARETI .o st 2]
7. Dritte Zauberinsel: Waffel-Wunderland ... 22

O AUTBAU AEF STALION oot et se s esensesaneeresssesesressenssennensenenee | 2.3

oMl lEs AUt IR BICK soummsinmsmmiiinniismiaimommisiseiimiaiime 24
o ANLEITUNG EF STATION ..coeieiiriecerire ettt s sttt enbassneene 25
o Rezeptzubereitung Kernige Hafer-Quark-Waffeln ......ccccoerccvercernennee. 26
o MAtAFIRl o Qe ZUTATEN st s i i st 28
8. Zutaten- und Materialliste fiir alle Stationen ................ccocoooonininnnnnnennes 29
Anhang
Rezepte flir die ELLErm ...........ccocrccciesnncsessessesssssessensessassessessassssssessssnassnseas 3
Messerhaltestelle ... 36
Hygieneregeln mit Kriimel und KLecKSi ...............ocoooomccrcnnenreiencnnnnennannessessecnn. 37

verbraucherzentrale

Novdrbiosi-bes



1. Praktische Ernahrungsbildung

Gemeinsam mit SpaB & Freude Mahlzeiten zubereiten

Von wegen “viele Koche verderben den Brei” - mit Kindern leckere Speisen
zubereiten ist eine wunderbare Art und Weise Kindern praxisorientiert
Ernahrungsbildung naher zu bringen. RegelmaRige gemeinsame Koch- und
Zubereitungsaktionen in der Kita konnen einen grolRen Beitrag dazu leisten, bei
Kindern ein gesundheitsforderliches Essverhalten langfristig im Alltag zu
verankern und die Akzeptanz der Speisen zu erhohen.

Durch die Zubereitung unterschiedlicher Rezepte werden nicht nur
Alltagskompetenzen, sondern auch feinmotorische Fahigkeiten gestarkt. Kinder
haben die Moglichkeit bei der Zubereitung frische Lebensmittel mit allen Sinnen
wahrzunehmen und mehr uber die Herstellung von Lebensmittelprodukten zu
erfahren. Durch das Aussprechen und Kennenlernen von Lebensmitteln wird
auBerdem die Sprachentwicklung gefordert. Die Zubereitung kann mit dem
Einliben von mathematischen Kenntnissen verkniipft werden, wie das Zahlen von
Obst oder das Abmessen von Fliissigkeiten. Sie lernen, wie aus einzelnen Zutaten
eine Mahlzeit entsteht, organisieren das gemeinsame Auftischen und genieRen
die gezauberten Mahlzeiten in der Gemeinschaft.

Und das Schone dabei ist: jedes Kind kann mitmachen und etwas dabei lernen.
Schon unter 3-Jahrige konnen Lebensmittel mit auswahlen, sie anreichen und mit
allen Sinnen wahrnehmen. Mit steigendem Alter konnen dann komplexere
Aufgaben iibernommen werden wie Schnippeln, Riihren, Schutteln, Mixen usw..
Schauen Sie, welche Kompetenzen die Kinder schon mitbringen, was Sie ihnen
zutrauen und bei welchen Schritten sie mitmachen konnen.

Fur die Kinder ist es am schonsten, wenn sie maoglichst selbstandig die einzelnen
Schritte erarbeiten. Hierbei dienen Sie als Vorbild und zeigen, wie bestimmte
Schritte gut und sicher umgesetzt werden konnen. Fur uns Groflen ist ein
Obstsalat beispielsweise schnell gemacht, doch fur Kinder kann jeder Schritt eine
Entdeckungsreise sein: das Obst kennenlernen, benennen, schalen, aufschneiden,
mit dem Messer entkernen, vorsichtig in kleine Stlicke schneiden und mit allen
Sinnen wahrnehmen - all das gehort bei der Zubereitung dazu. Je selbstandiger
Kinder dabei mitwirken konnen, desto groRer sind ihre
Selbstwirksamkeitserfahrungen, und nichts ist schoner und einpragsamer als mit
den eigenen Fahigkeiten etwas zu kreieren und zu bewirken. Nicht wahr?
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2. Die Kita-Zauberktche

Was ist die Kita-Zauberkiiche?

Die Kita-Zauberkuche ist eine Aktionsidee, bei der Kinder in der Kita zu kleinen
Chefkoch:innen werden. An einzelnen Stationen (Zauberinseln) bereiten sie in
kleinen Gruppen unter Anleitung von Erwachsenen gemeinsam Rezepte zu.
Dabei ist jede Station eine Entdeckungsreise fur sich.

So wie es sich fir echte Chefkoch:innen gehort, werden sie zu Beginn in die
Hygieneregeln eingefiihrt, damit es in der Zauberkiiche sauber, sicher und vor
allem lecker zugeht. Wenn alle Rezepte zubereitet sind, wird der Tisch gedeckt
und gemeinsam werden die gezauberten Speisen gegessen.

Braucht man fiir die Kita-Zauberkiiche eine Kiiche?

Nein. Die Kita-Zauberkiiche ist so ausgelegt, dass keine Kiiche bendtigt wird.
Die Speisen lassen sich mit einfachen Kiichenutensilien und -maschinen (z.B.
Mixer, Waffeleisen) zubereiten. Lediglich ein Stromanschluss und evtl. ein
Waschbecken sollte in den Raumlichkeiten vorhanden sein.

An wen richtet sich dieses Bildungsangebot?
Das Bildungsangebot “Kita-Zauberkiiche” kann anhand des hier beschriebenen
Leitfadens selbstandig von jeder Kita durchgefiihrt werden. Der Leitfaden

beinhaltet einen konkreten Ablaufplan sowie Rezept- und Zubereitungsideen
fur einzelne Stationen, die die Aktion gut planbar machen.

Wenn Sie mit lhrer Einrichtung am EU-Schulprogramm fur Obst, Gemuse und
Milch in NRW teilnehmen, haben Sie de Moglichkeit das Bildungsangebot
kostenfrei mit Unterstiitzung unserer Ernahrungsfachkrafte durchzufuhren.

Kita-Zauberkiiche als Eltern-Kind-Aktion

Zuhause muss es oft schnell gehen und es ist haufig keine Zeit Kinder mit in die
Essensplanung und Zubereitung von Speisen mit einzubinden. Die Aktion eignet
sich daher besonders als gemeinsame Aktion mit den Eltern. In der Kita-
Zauberkuche konnen die Eltern ihre kleinen Chefkoch:innen bei der
Zubereitung von Speisen unterstutzen und die ein oder andere Rezeptidee mit
nach Hause nehmen. Zudem bekommen Eltern Anreize, wie sie auch zuhause
mit einfachen Kniffen ihre Kinder beim Zubereiten von Mahlzeiten mit
einbinden konnen.
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3. Vorbereitung

Dauer und Teilnehmerzahl

Die Aktion ist fiir 1,5 bis 2 Stunden ausgelegt. Sie eignet sich fiir maximal 6 Kinder
und 6 Eltern. An den jeweils 3 Stationen konnen je 2 Kinder mit lhren Eltern
gemeinsam Speisen zubereiten.

Raumlichkeiten

Fiir die Aktion sollte ein Raum zur Verfligung stehen, in dem & Tische (3 grofe, 1
kleiner) Platz haben. Optimalerweise sollte ein Waschbecken vorhanden sein, um
z.B. Obst und Gemiise zu waschen. Alternativ wird alles vorab schon gewaschen.
Im gleichen Raum wird dann auch gemeinsam gegessen, sodass genug Platz zur
Verfugung stehen sollte, alle Tische zusammenzustellen. Fiir das gemeinsame
Essen werden zudem Stiihle benotigt.

Aufbau der Stationen
Es gibt insgesamt 3 Stationen (“Zauberinseln”), fiir die je ein groBer Tisch
gebraucht wird:

* Magischer Butterzauber

» Waffel-Wunderland

» Obstsalat-Schnippelparty
Zusatzlich wird ein kleiner Tisch benotigt, an dem zu Beginn Sahne zu Butter
geschuttelt wird.

Die Stationen “Waffel-Wunderland” und “Magischer Butterzauber” sollten in der
Nahe von Steckdosen aufgebaut werden fur Stand- und Stabmixer und das
Waffeleisen.

Alle Zutaten und Materialien fir das Rezept liegen auf dem Tisch bereit. An jedem
Tisch finden sich mehrere Probierloffelchen. Zudem befindet sich an jedem Tisch
eine Schritt-fur-Schritt-Anleitung der jeweiligen Rezepte, Schneideanleitungen
sowie ein Messerparkplatz fiir alle scharfen Gegenstande (Messer, Scheren, Y-
Schaler...).

Materialien und Lebensmittel

Anhand der Material- und Lebensmittelliste wird alles eingekauft und
bereitgestellt. Wenn die Aktion von einem/einer Fachreferent:in unterstutzt wird,
sprechen Sie sich diesbezuglich untereinander ab. Eine Flockenquetsche kann von
der Verbraucherzentrale ausgeliehen werden.
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4. Ablauf

Willkommen heifRen der kleinen Chefkoche und -kochinnen und Eltern in
der Kita-Zauberkiiche,

Was meint ihr; was passiert in einer Zauberkiiche?

Einstieg Hier werden von euch leckere Speisen an den Zauberinseln gezaubert und
(5 Min.) selbst hergestellt - mit ganz viel Liebe, Geduld und gemeinsam mit euren
Eltern.

Helft ihr zuhause auch manchmal mit?
Wer ist denn zuhause Chefkoch oder Chefkachin?

Heute wechseln wir einmal die Rollen, denn in der Zauberkiiche seid ihr
Chefkoche und Chefkochinnen natiirlich mit Unterstiitzung eurer Eltern.

Die wichtigsten Hygieneregeln werden anhand des Plakats ,Hygiene in
9 der Kiiche — mit Krimel und Klecksi” erklart:

o 7 Einleitung Plakat: In einer richtigen Zauberkiiche geht es ganz sauber
Emf}Jhrung und ordentlich zu, amit das Essen so richtig lecker ist und alle das Essen
Hygiene auch gut vertragen.

(5 Min.) Wenn ihr heute als Chefkiche und -kéchinnen Essen zubereitet, worauf

konnt ihr achten, damit es so richtig lecker wird?

Am Ende ziehen alle Kinder ihre Schiirzen an.

An einem kleinen Tisch wird nun gemeinsam Sahne zu Butter geschiittelt.
Die Sahne wird in die Behalter gegeben und dann wird Schritt firr Schritt
geschiittelt (Anleitung dazu verwenden) - einmal 5 Minuten, dann noch
einmal 5 Minuten....

&

Einleitung Zauber-Experiment:
Bevor es an die Zauberinseln geht, wird erst einmal ein Zauber-
Experiment” durchgefiihrt - denn das ist es, was wir in der Zauberklche

Butter ' .
ittelr machen, “zaubern”, Dafiir braucht es Kraft und etwas Geduld. Was meint

schiitteln ) | 1 etwas emein

(15 Min.) ihr kann man aus Sahne machen, wenn man sie richtig lange schiittelt:

Wahrend des Schuttelns wird getanzt, sich um den dich Tisch bewegt
und hin und her gedreht, z.B. mit einem Gedicht:

“Wir schiitteln die Sahne her und hin, auf das im Glas ist Butter drin.

Und wenn meine Arme werden schlapp, geb ich mein Glas an meine

Mama/meinen Papa ab. Wir schitteln oben, unten, rechts, links und
drehen uns im Kreise (und wieder von vorn...)"
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Vorstellung
Zauberinseln
(5-10 Min.)

Nachdem die Butter hergestellt und an der Station “Magischer Dabei
werden die Messerhaltestellen an jedem Tisch kurz erklart und an der
Obst-Station die Schneidetechniken mit den Kindern besprochen und
vorgefiihrt (Krallen- und Tunnelgriff).

Zudem werden gemeinsame Regeln fiir die Zubereitung benannt:
» Wir machen alles in Ruhe.
« Wir gehen vorsichtig mit den Messern und den Lebensmitteln um.
+ Wir helfen uns gegenseitig,

Zubereitung
anden

Zauberinseln
(25-30 Min.)

Die Kinder und Eltern verteilen sich an die Tische. Wahrend der
Zubereitung konnen die Kinder auch zwischen den Stationen wechseln,
wenn sie mochten und bei unterschiedlichen Schritten mit helfen.

Die Speisen werden gemeinsam zubereitet, entsprechend der Schritt-
fiir-Schritt-Anleitung auf dem Tisch.

im Fokus steht hierbei, dass die Kinder viel eigenstandig
ausprobieren und moglichst viele Schritte selbst durchfihren.
Die Eltern sind sozusagen die Assistent:innen, die Kinder sind die
Chefkéch:innen!

Gemein-
schaftliches
Essen &

GeniefRen
(30 Min.)

Wenn alle Speisen zubereitet sind, wird das gemeinsame Essen
vorbereitet (entweder im selben Raum durch Zusammenschieben der
Tische oder in einem anderen Raum).

Die Kinder konnen beim Tischdecken helfen und als letzter Schritt,
bevor sich alle setzen, werden die gezauberten Speisen von den Kindern
auf den Tisch gestellt. Die gezauberten Speisen werden bestaunt und
jedes Kind darf erzahlen, was es an seiner/ihrer Zauberinsel erlebt hat.

Das gemeinsame Essen ist eine schone Moglichkeit mit Kindern und
Eltern zu genielBen, liber Essen und Trinken zu sprechen und sich iiber
die gezauberten Speisen auszutauschen.

oﬂbwaschen,

Aufraumen,
Essensreste
verteilen

Zusammen geht es schnell - wenn noch Zeit und Power da ist, konnen
Kinder und Eltern beim Abraumen und ggfs. beim Abwaschen helfen
bzw. alles in die Kita-Spiilmaschine raumen - et voila!

Zu guter Letzt werden ubrig geblieben Speisereste auf die
mitgebrachten Brotdosen der Kinder verteilt. So muss nichts
weggeworfen werden!
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5. Erste Zauberinsel - Station 1

~Obstsalat-

\¢ ks




Obstsalat-Schnippelparty
Aufbau der Station
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Alles auf einen Blick

Kunterbunter Obstalat

Zutaten L R R o
(fiir 6 Kinder & 6 Erwachsene) ’,@ - Fahigkeiten LFSISERETES
® 4 Apfel . y
) ¢ Umgang mit dem Messer
® 4 Birnen « Feinmotorik schulen
® 3 Bananen « Hygieneregeln anwenden
® 400 g Friichte der Saison, » Obstarten kennen & benennen
z.B. Himbeeren, Erdbeeren\, L Sinnweswahrnehmung schulen
Trauben
® Saft 1Limette
® 1EL Rapsol

Materialien am Tisch

Tippe & .2
® ein Schneidebrett pro Kind Pps & Tricks
® ein Messer pro Kind Saisonal ynq regional
® 1Zitronenpresse r Ni{tzen sie wenn méglich
® 1groBe & 3 kleine Schiisseln Salsonales Obst a5 der
Region
® 3groBe & 2 bis 3 kleine Loffel
® Fuhlsackchen & 3 Tucher Nat"f'ﬁche SiiRe
* €in leckerer Ohes
ceeccecoosvecsecesce kom_ief?robstsa!at
¢ ki . 'Mt ohne Zugabe yon
e Sinne mit einbinden -« Zucker ays, 4
. . . ©® .
» Verstauen Sie das Obst fur « * Verwenden sje siiRes
. densSalat zu Beginnin . Obst wie Traypen,
. einzelnen Fiihlsackchen. | /\ Erdbeerep, Birnen.,,
° So koénnen die Kinder ihren ¢ o
¢ Tastsinn einsetzenund ;
g erraten, welches Obst in . .
o den Salat kommt! o
o @ ;
000 0000000000000 000 ~,

verbraucherzentrale

Novdbeic-tes



Hey,
willkommen liebe Kinder
{  peiunserer Schnippelparty!.
ich bin Benni-Banane unfl W|.r f“":
\  schnippeln heute ObstWi€ die
Weltmeister!

Anleitung | Und los geht’s....

o Tauscht euch zuerst einmal aus: Was kennt ihr
fur Obst & welches mogt ihr besonders?

e Findet nun heraus, welches Obst ihr heute -_—
schnippelt:

e Greift dazu in die Sackchen aufdem Tisch € | M
und schliefRt eure Augen: Was fuhlt ihr? - © 3

Welches Obst konnte darin sein? Wenn ihr
alle geraten habt, dann schaut nach,
welches Obst in jedem Sackchen ist,

e Greift nun mit geschlossenen Augen unter die Tucher uber
den kleinen Schusseln und erkundet mit euren Sinnen, was
fur Obst darin sein konnte.

e Und jetzt wird geschnippelt und gepresst:
Zu jedem Obst findet ihr eine Schritt fuir Schritt-Schneide-
Anleitung. Schneidet gemeinsam nacheinander....

Apfel

Limette, schneiden und pressen

Birne

Banane

+ Beeren

e Alles zum Obstsalat vermischen:

Das Obst in der grofRen Schussel mit zwei groBen Loffeln
vermengen, einen Essloffel Rapsol dazu geben & fertig ist der
Obstsalat!
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@ Kunterbunter Obstalat

e,
Rezept | Zubereitung Schritt fiir Schritt

o | - Die Kinder erfiihlen: Welches Obst ist in den Sackchen?

Welches Obst befindet sich unter den Tlichern in den Schisseln? Was
kommt alles in den Salat?

L

: Bevor es los geht, das Obst unter Wasser gut abwaschen
(optional; ansonsten Obst vorher schon waschen).

e Eine Limette aufschneiden & halbieren.
« Beide Halften in einer Zitronenpresse pressen.
e Den Saft beiseite stellen.

e
3.
4

den: Was soll zuerst geschnitten werden? Es wird jeweils
gemeinsam eine Obstsorte geschnitten.

Apfel schneiden & entkernen:

@ Apfel mit dem Messer halbieren & beide Halften mit der flachen Seite
auf das Schneidebrett legen, damit das Obst beim Schneiden nicht
verrutscht. Jedes Kind hat nun die zwei Apfelhalften auf dem
Schneidebrett vor sich liegen.

o Beide Apfelhalften in der Mitte einschneiden. Das Kerngehause kann
nun mit einem leicht schragen Schnitt entfernt werden.

® Die Apfelviertel in kleine Stucke schneiden & in eine grofRe Schussel
geben,

® Uber die Apfelstiicke den Limettensaft verteilen. Somit werden die
Apfelstiicke nicht braun!
Birnen schneiden & entkernen (Schritte wie beim Apfel)
Bananen schalen & auf dem Brett in feine Scheiben schneiden.
Beerenobst je nach GroRe klein schneiden & in die Schiissel geben.

Das Obst in der Schussel mit zwei grofRen Loffeln vermengen, einen
Essloffel Rapsol dazu geben & fertig ist der Obstsalat!
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Obstsalat-Schnippelparty

Materialien & Zutaten Station 1

Zutaten
(fiir 6 Kinder & 6 Erwachsene)

® 4 Apfel
3 Birnen

3 Bananen

400 g Fruchte der Saison,
z.B. Himbeeren, Erdbeeren,
Trauben

® Saft1Limette

® 1EL Rapsol

Materialien am Tisch

® ein Schneidebrett pro Kind
® ein Schneidemesser pro Kind
® 1Zitronenpresse

® 1groBRe Schussel &

3 kleine Schusseln

4 Flhlsackchen fiir Apfel,
Binen, Limette & Bananen

® 2 Tucher zum Bedecken
der kleinen Schusseln
3 groRe Loffel

2 kleine Probierloffel < ; An jedem Tisch gibt es einen

® Abfallplatz und W \
® eine Messerhaltestelle @ .
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6. Zweite Zauberinsel - Station 2

Magischer ~

Butterzauber
@




Magischer Butterzauber

Aufbau der Stationen

Station Magischer Butterzauber

verbraucherzentrale
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Alles auf einen Blick

Butter & Buttermilch herstellen

Zutaten | Materialien

LY
a - ) - eag ® . . .
pro Tisch - _ Fahigkeiten | Fertigkeiten
° zwei Becher Schlagsahne a200ml 7
(mind. 30 % Fett)
® zwei SchraubgefaRe mit Deckel » Schuttelkraft
(je 400 ml) « Kennenlernen von Milchprodukten
® ein kleiner Trichter & Murmeln « Veranderung von Stoffen erleben
. « Krauter schneiden
Butterzauber-Station | « Umgang mit Messer/Schere/Mixer
Zutaten
® 1Bund Schnittlauch
® 1-2Mdohren
@® 150 g Tomatenmark (6 bis 7 EL)
® Salz & Pfeffer
® Friichte (Beeren, Bananen) .
Was passiert da
Materialien eigentlich?
® groBes Sieb Sahne besteht aus vielen kleinen
® 2groRe & 5 kleine Schiisseln Fettkiigelchen, die in Wasser
® 2Y-Schaler schwimmen. Wird Sahne kraftig
® 2 Bretter, 2 Messer, 1Schere, 2 Gabeln . geschiittelt, brechen die Kiigelchen
5 Essloffel auf & das Fett tritt aus.
® Standreibe ' . ) )
® 2 Mixbehilter & Stabmixer , D: et Z'_C'L”'d,‘thm(;t W;S_fehrf
® 3 Trichter & 1 bis 2 Karaffen S EIG, ve.r IDgeLsIcldas M
zu einem grofRen nahezu
. wasserfreien Klumpen, der Butter. N
TIPPS & TRICKS ) Die Fliissigkeit nennt man |
‘ e il ®
So geht's schneller T Butt,erm',l,(:hf_ S~
sahne mit zimmertempe‘ratur ~ Sie enthalt fast kein Fett, jedoch
flockt schneller aus - dahiet alle tbrigen Nahrstoffe der Milch.
friihzeitig aus dem R R a S
Kiihtschrank nehment <
W
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Anleitung | Und los geht’s....

o Frische Butter zubereiten
Ihr verarbeitet einen Teil der Butter nun zu:

o Tomaten-Mohren-Butter und den anderen Teil zu
» Krauterbutter

Das Rezept mit allen Schritten findest du auf dem Tisch.

€ Fruchtige Buttermilch herstellen

P ——
Aus der Sahne habt ihr Butter geschiittelt und dabei
entsteht auch Buttermilch!

Die Buttermilch in der Schussel verarbeitet ihr jetzt zu
fruchtiger Buttermilch zum Trinken.

Das Rezept mit allen Schritten findest du auf dem Tisch.

Novdrbiosi-es



Magischer Butterspal im Glas

- schutteln & staunen

Butter schiitteln | Schritt fiir Schritt

An jeder Station stehen zwei Schraubglaser bereit
und zwei Becher Schlagsahne —
{(optional: alles an Butterzauber-Station)

-

o Die Schlagsahne in den Bechern vor dem Offnen gut schiitteln.
e Die zwei Schraubglaser offnen und Trichter aufsetzen.

e Uber den Trichter die Sahne in die Glaser fiillen - eventuell
verbleibendes Fett am Becherboden mit einem Loffel mit ins
Glas lUberfuhren. 3 bis 4 Murmeln pro Glas hinzufiigen.

0 Die Schraubglaser fest mit den Deckeln verschlieRen. Timer auf
5 Minuten stellen, uuund....

...nun heifBdt es: Schuttel, schiitteln, schutteln!

00

Nach 5 Minuten schauen, wie sich die Sahne verandert, Die Sahne
ist nun steif geworden, aber noch nicht zu Butter geworden.
Also Timer nochmal (ein bis zweimal) auf 5 Minuten stellen.

€) So lange weiter schiitteln, bis die Sahne zu Butter geworden ist.
Das ist dann der Fall, wenn ein groBer Klumpen in weiBlicher
Fliissigkeit (der Buttermilch) schwimmt.

Q An einem Tisch, der “Magischen Butterzauber-Station”,
kommen nun alle Kinder mit ihren Glasern zusammen, um die
feste Butter von der flissigen Buttermilch zu trennen.

€ Glaser 6ffnen und den Glasinhalt in ein Sieb abgieRen & die

Buttermilch in einer Schiissel darunter auffangen.

g An der Station “Magischer Butterzauber” werden Butter &
Buttermilch weiter verarbeitet.




Tomaten-Mtihren-Butter

& Krauterbutter

Rezept | Zubereitung Schritt fiir Schritt

0 Lasst die Butter im Sieb abtropfen und hebe sie mit einem Loffel in eine
kleine Schussel. Die Murmeln entfernen.

e Teilt nun die Butter mit einem Messer in zwei Halften und gebe eine Halfte
in eine weitere Schussel. Beide Halften werden nun weiter verarbeitet -
optional kann auch alles zu einer Butter verarbeitet werden.

Eine Butterhdlfte zu Tomaten-Mohren-Butter verarbeiten

Viohren und Schnittlauch waschen: Die Mohren und den Schnittlauch gut
mit Wasser abwaschen.

Mohre schalen und raspeln: Hierzu die Schritt-fur-Schritt-Anleitung “So
reibst du eine Mohre” nutzen,

Schnittlavch schneiden: Nimm die Halfte des Schnittlauchs und schneide
diesen in kleine Stucke. Nutze hierzu die Schritt-fur Schritt-Anleitung “So
schneidest du Schnittlauch”

Tomatenmarlk verrihren: 6 bis 7 gehaufte Essloffel Tomatenmark zu einer
Butterhalfte geben und alles mit einer Gabel verrihren.

Alle Zutaten zugeben: Die geraspelten Mohren und die Halfte des
Schnittlauchs ebenfalls mit der Butter vermischen.

Mit Salz und Preffer abschmecken: Eine Prise Salz und Pfeffer dazu geben
und abschmecken.

© 9 6 O 6 0O

Die andere Halfte der Butter zu Krauterbutter verarbeiten

Q Nehmt nun den restlichen Schnittlauch, schneidet ihn in kleine Stiicke
und gebt ihn zur zweiten Butterhalfte. Alles mit einer Prise Salz und
Pfeffer vermengen, abschmecken und fertig!

verbraucherzentrale




. | A
Fruchtige Buttermilch

Rezept | Zubereitung Schritt fiir Schritt

o Buttermilch umschiutten: Die Buttermilch aus der groRen
Schiissel in zwei Mixbehalter geben. Dazu den grofRRen Trichter
verwenden.

e seerenobst waschen: Beeren in Schussel griindlich waschen und
abtropfen lassen.

€) cananenschneiden: Die Bananen schalen und in Stiicke
schneiden mit dem Tunnelgriff. Hierzu die Schritt-fiir Schritt-
Anleitung “So schneidest du eine Banane” nutzen.

o Alles zusammenfugen: Die Beeren und Bananenstiicke werden
nun gleichmaBig auf die beiden Behaltnisse mit der Buttermilch
verteilt.

© Alles mixen zur Fruchtbuttermilch: Nun wird erst die eine
Buttermilch mit dem Stabmixer verriihrt, dann die andere
Buttermilch.

0 imtullen in Karaffen: Die Fruchtbuttermilch kann in Glasflaschen
oder Karaffen umgefiillt werden. Hierfiir kann wieder der Trichter
verwendet werden.

€ ihlstellen: Wird die Buttermilch nicht direkt getrunken, wird

sie kiihl gestellt.
R

verbraucherzentrale




Magischer Butterzauber

Materialien & Zutaten Station 2

Zutaten | Materialien Butter schitteln

6 Becher Schlagsahne

o a 200 ml(mind. 30 % Fett)

® 6 Schraubglaser mit Deckel
mind. 300 ml
® drei kleine Trichter

@® einen Timer

Zutaten Butterzauber-Station (fuir Butter und Buttermilch)

@ 1Bund Schnittlauch
1-2 Mohren
150 g Tomatenmark (6 bis 7 EL)

Salz & Pfeffer

zwei Handvoll Friichte
(Beeren, 1Banane)

Materialien Butterzauber-Station (fiir Butter und Buttermilch)
® grolRes Sieb

1 groRe & 4 kleine Schiisseln
2 Y-Schaler

2 Bretter, 1 Messer, 1 Schere,
2 Gabeln, 2 Essloffel

Standreibe

1 groRer Trichter &
1 bis 2 Karaffen

® 2 Mixbehalter & Stabmixer

Q> An jedem Tisch gibt es einen

® Abfallplatz und

N
® eine Messerhaltestelle @




7. Dritte Zauberinsel - Station 3

Waffel-g

Wunderland

* x5 ¥




Waffel-Wunderland
Aufbau der Station
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Alles auf einen Blick

Kernige Hafer-Quark-Waffeln

. !

SN ~/\"_ Fahigkeiten | Fertigkeiten
(fiir 8 Waffeln) "% .
® 330 g Haferkorner (oder direkt

Haferflocken/-mehl) « aus Haferkornern Haferflocken
® 4 Teeldffel Backpulver herstellen
® 3 Essloffel Quark « Haferflocken zu Hafermehl
® 3 Essloffel Rapsol verarbeiten
® 360 ml Milch « einen Waffelteig selbst herstellen
® 3Eier » Abwiegen von Zutaten
® 3 Essloffel Honig « Gefuihl fur Mengen entwickeln
® 1 Messerspitze Vanilleschote
® Ol fiir das Waffeleisen

Materialien am Tisch

® groBe Schiissel Tlpps & Tricks

® Kiichenwaage 77

® Flockenquetsche, Mixer, Trichter sflxr;afermems herstellen
(zur Herstellung von Hafermehl)) : I?Ser Station k5nnen
3 kleine & 2 mittelgroRe Schiisseln Sich die Kinder mijt einer
2 Schneidemesser, 2 Teeloffel, 4 Essloffel F!"er“%etsche selbst r
Schneebesen :af_erﬂocken que‘tschren
Sch.é')pfke'l\le, Pfannenheber Wei_?jfvee(:ann zu Meh{
kleines Sieb arbeiten - toll!

2 groBe flache Teller Oh (W)E'

3 Schneidebretter (eins fiirs Brot) * Die Ej
- Eler werden :
: 1 dus

Waffeleisen hygienfSche
Pinsel o b el N Griinden
Messbecher > den Elie' 7m Rezept von
Brotkorb d1qd1
aufgeschlagen:

verbraucherzentrale
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Anleitung | Und los geht’s....

o Den Waffelteig zubereiten

Ihr bereitet nun gemeinsam mit allen Zutaten
auf dem Tisch einen Waffelteig zu.

Das Rezept mit allen Schritten findet ihr auf dem Tisch. Den
fertigen Teig lasst ihr dann kurz ruhen.

9 Brotstiicke schneiden
Was schmeckt am besten zu Butter? Genau - ein leckeres Brot.

Wahrend der Waffelteig ruht, schneidet das Brot auf dem Tisch in
kleine Stucke und sammelt die Stlicke in einem Brotkorb.

9 Waffeln backen im Waffeleisen z

Der Waffelteig ist nun fertig zum Backen! -y

Mit dem Waffeleisen bereitet ihr die Waffeln fur alle zu - vorher das
Waffeleisen gut einfetten und los gehts!

verbraucherzentrale
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Rezept | Zubereitung Schritt fiir Schritt

Zuerst werden alle festen Bestandteile vermischt:

o Haferkorner werden zu Hafermehl verarbeitet:

« In einer Schiissel werden 330 g Haferkorner
abgewogen.

» Die Haferkorner werden nun mit der
Flockenquetsche zu Haferflocken
gequetscht.

» 2/3 der Haferflocken werden mithilfe eines
Trichters in einen Mixer gegeben und zu
Hafermehl verarbeitet.

Das Hafermehl wird zu den Haferflocken in eine
Schussel gegeben.

@ Zum Hafermehl werden 4 Teeloffel Backpulver gegeben.
Die Schussel wird nun beiseite gestellt.

Jetzt werden alle flussigen Bestandteile vermischt:

e In eine groRe Schussel werden folgende Zutaten gegeben:

* 3 Essloffel Quark

« 3 Essloffel Rapsol

e in einem Messbhecher werden 360 ml Milch abgefiillt und
dazugegeben.

« 3 Eier werden aufgeschlagen (von den ELTERN!) und hinzugegeben.

« 3 Essloffel Honig

« 1 Messerspitze Vanillemark - dazu die Vanilleschote aufschneiden
und das Mark mit dem Messer herauskratzen.

Alles mit einem Schneebesen zu einer homogenen Masse verrithren!




Rezept | Zubereitung Schritt fiir Schritt

Jetzt werden die festen Bestandteile mit den flussigen
vermischt:

) Nach und nach wird die Mischung aus
Hafermehl, Haferflocken und Backpulver in der
kleinen Schissel zu den fliissigen
Bestandteilen in der grofRen Schiissel gegeben.
Alles wird mit einem Schneebesen verriihrt, bis
eine glatte Masse entsteht.

Der Teig muss jetzt einige Minuten ruhen und wird mit einem
Tuch bedeckt. In dieser Zeit wird das Brot geschnitten.

Nachdem der Teig geruht hat, werden die Waffeln gebacken:

e Das Waffeleisen anstellen (mittlere Hitze) und
beide Flichen mit reichlich Ol einpinseln.

@ Wenn das Waffeleisen warm genug ist, mit

einer Kelle eine Portion Teig in die Mitte geben
und das Waffeleisen schlieRen.

Nach etwa 4 Minuten kann das Waffeleisen wieder
geoffnet werden und die Waffel vorsichtig mit
einem groBRen Loffel herausgenommen werden.

Das Waffeleisen nun wieder gut eindlen und
erneut Teig in die Mitte geben.

© 06 ©

Alle Waffeln auf einem Teller sammeln und je
nach Belieben mit Puderzucker bestreuen!



Waffel Wunderland

Materialien & Zutaten Station 3

Zutaten
(fur 8 Waffeln)
® 330 g Haferkorner (oder direkt
Haferflocken/-mehl)
4 Teeloffel Backpulver
3 Essloffel Quark
3 Essloffel Rapsol
360 ml Milch
3 Eier
3 Essloffel Honig
1 Messerspitze Vanilleschote
Ol fiir das Waffeleisen

Materialien am Tisch

® groBe Schussel

@® Kiichenwaage

® Flockenquetsche, Mixer, Trichter
(zur Herstellung von Hafermehl))
3 kleine & 2 mittelgroRe Schiisseln
2 Schneidemesser, 2 Teeloffel, 4 Essloffel
Schneebesen

Schopfkelle, Pfannenheber
kleines Sieb

2 grole flache Teller

3 Schneidebretter (eins fiirs Brot)
Waffeleisen

Pinsel

Messbecher ( i An jedem Tisch gibt es einen
Brotkorb
TG ® Abfallplatz und

® eine Messerhaltestelle @ -
verbraucherzentrale
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8. Zutaten- & Materialliste

fur alle Stationen

Materialien

Kinderschiirzen

Fiihlsdackchen

Geschirrtiicher

Kleenex

Schraubglaser

Murmeln

Essloffel

Teeloffel

GroRe Gabeln

Buttermesser

Schneidemesser

Brotmesser

Y-Schiler

Schere

Schneebesen

Pfannenheber

Anzahl

14

12

1

Materialien

Schopfkelle

Timer

GroRes Sieb

Kleines Sieb

GroRe flache Teller

Tiefe Teller

Kleine Schiissel

MittelgroRe Schiissel

GroBe Schiissel

Schneidebrett

GroRes Schneidebrett

Standreibe

Behalter zum Mixen
{500 ml)

MittelgroRer Trichter

Stabmixer

Glaskaraffe (mind. 500 ml)

*kann bei Verbraucherzentrale NRW ausgeliehen werden

Anzahl Materialien
1 Zitronenpresse
1 Abfallbehalter
(z.B. Kunststoffschale)
il Brotkorb
1 Waage
2 waffeleisen
3 Pinsel

6 Haferflockenquetsche*

Papiertiiten fiir
Haferflocken to go

4 Mixer fuir Hafermehl

6 Messbecher

1 bis 2

2

Anzahl

1bis2

verbraucherzentrale
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8. Zutaten- & Materialliste

fur alle Stationen

Lebensmittel Anzahl Lebensmittel Anzahl
Apfel 4 Tomatenmark 150 g
Birnen 4 Salz und Pfeffer 2 Streuer
Bananen 4 Vollkornbrot 1-2
Limette 1 Nasshafer 1 Packung
rBeer‘en
Blaubze.s;eﬁr?:?ﬁirt:;eren, 650 g Puderzucker 1 Packung
Erdbeeren
Rapsol Fﬂgic?; Backpulver 1 Packung
Sahne (200 ml) 7 Quark 1 Packung
Mohren 1-2 Milch 360 ml
Bund Schnittlauch : ﬁu.nd, Eier 3
klein
Honig/Agavendicksaft 3EL Vanilleschote 1Schote

Besteck fiir das gemeinsame Essen:
Ausgehend von 6 Kindern, 6 Eltern und einer Fachkraft

¢ 13 Schisseln fiir alle Teilnehmenden fiir den Obstsalat

* 13 Gabeln und Messer flr alle Teilnehmenden

» 5 groRe Loffel

e 13 Gldser/Becher fiir alle Teilnehmenden

¢ 2 Glaskaraffen mit Wasser zum Trinken (am besten schon wahrend Aktion zum
Trinken zwischendurch)

» Servietten

verbraucherzentrale
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Rezepte
fur die Eltern




Magischer Butterspal im Glas

Sahne zu Butter schutteln & staunen

Zutaten & Materialien fuir etwa 100 g Butter

® 2 Becher Sahne (400 ml) ® Schissel & Sieb =
® 2 Schraubglaser (a 400 ml) ® Loffel
@ Trichter (optional) @ Glaser zum Abflllen der Butter

Rezept | Zubereitung Schritt fiir Schritt
o Die Schlagsahne vor dem Offnen gut schiitteln.
e Zwei Schraubglas offnen und Trichter aufsetzen.

e Uber den Trichter die Sahne in die Glaser fiillen - eventuell
verbleibendes Fett am Becherboden mit einem Loffel mit ins Glas
uberfuhren.

Schraubglaser fest mit dem Deckel verschlieRen. Timer auf 5
Minuten stellen, uuund....

..nun heildt es: Schuttel, schutteln, schutteln!

Nach 5 Minuten schauen, wie sich die Sahne verandert. Die Sahne ist
nun steif geworden, aber noch nicht zu Butter geworden.

Also Timer nochmal (ein bis zweimal) auf 5 Minuten stellen.

So lange weiter schiitteln, bis die Sahne zu Butter geworden ist. Das ist
dann der Fall, wenn ein groRer Klumpen in weiBlicher Flissigkeit (der
Buttermilch) schwimmt. Wenn es so weit ist, dann...

Glaser vorsichtig offnen und den Glasinhalt in ein Sieb abgiefen & die
Buttermilch in einer Schussel darunter auffangen.

Die Butter kann mit Krautern zu einer Krauterbutter zubereitet werden
und die Buttermilch lasst sich mit Fruchten gemixt zu einer leckeren
Fruchtbuttermilch weiter verarbeiten.

©0 © 60 6




Rezept

Tomaten-Mohren-Butter

Zutaten fur 250 g Butter

® 1Bund Schnittlauch

1 Mohre

75 g Tomatenmark (3 Essloffel)
Salz & Pfeffer

Zubereitung Schritt fiir Schritt

o Buttervorbereiten: Butter vorher aus dem Kuhlschrank nehmen,
damit sie weich ist und gut verarbeitet werden kann.
Alternativ zu fertiger Butter kann mit Kindern gemeinsam auch
eigene Butter aus Sahne hergestellt werden.
9 Mohre und Schnittlauch waschen: Die Mohren und den
Schnittlauch gut mit Wasser abwaschen und trocken tupfen bzw.
schutteln.
Mohre schalen und raspein: Die Mohre mit einer Klichenreibe in feine
Streifen raspeln und zur Butter geben,
Schnittlauch schneiden: Den Schnittlauch in Fingernagel breite
Stiicke schneiden und ebenfalls zur Butter geben.
Tomatenmark dazugeben: 3 gehaufte Essloffel Tomatenmark zur
Butter geben.
Alle Zutaten vermische: Nun alle Zutaten mit einer Gabel mit der
Butter vermischen, bis alles gut verteilt ist.
Mit Salz und Pfeffer abschmecken: Eine Prise Salz und Pfeffer dazu
geben, abschmecken und genieRen.

© ¢ 0 6 O
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. Rezept
Kernige Hafer-Quark-Waffeln

Zutaten fiir 8 Waffeln
® 330 g Haferkdrner (oder direkt 360 ml Milch
Haferflocken/-mehl) 3 Brar

® 4 Teeloffel Backpulver
@ 3 Essloffel Quark
® 3 Essloffel Rapsol

3 Essloffel Honig
1 Messerspitze Vanilleschote
Ol fiir das Waffeleisen

Zuerst werden alle festen Bestandteile vermischt:

o Haferkorner werden zu Hafermehl verarbeitet:

« In einer Schiissel werden 330 g Haferkorner
ahgewogen.
* Die Haferkorner werden nun mit der
Flockenquetsche zu Haferflocken gequetscht.
« 2/3 der Haferflocken werden mithilfe eines
Trichters in einen Mixer gegeben und zu
Hafermehl verarbeitet.
Das Hafermehl wird zu den Haferflocken in eine
Schissel gegeben.

Zum Hafermehl werden 4 Teeloffel Backpulver gegeben.
Die Schussel wird nun beiseite gestellt.

Jetzt werden alle flussigen Bestandteile vermischt:

In eine groRe Schussel werden folgende Zutaten gegeben:
» 3 Essloffel Quark
« 3 Essloffel Rapsol
* in einem Messbecher werden 360 ml Milch abgefillt und dazugegeben.
» 3 Eier werden aufgeschlagen (von den ELTERN!) und hinzugegeben.
» 3 Essloffel Honig
« 1 Messerspitze Vanillemark - dazu die Vanilleschote aufschneiden und das
Mark mit dem Messer herauskratzen.
Alles mit einem Schneebesen zu einer homogenen Masse verriihren!




. Rezept
Kernige Hafer-Quark-Waffeln

Jetzt werden die festen Bestandteile mit den flussigen
vermischt:

e Nach und nach wird die Mischung aus Hafermehl,
Haferflocken und Backpulver in der kleinen
Schiissel zu den fliissigen Bestandteilen in der
groRen Schussel gegeben.

Alles wird mit einem Schneebesen verriihrt, bis
eine glatte Masse entsteht.

Der Teig muss jetzt einige Minuten ruhen und wird mit einem
Tuch bedeckt. In dieser Zeit wird das Brot geschnitten.

Nachdem der Teig geruht hat, werden die Waffeln gebacken:

e Das Waffeleisen anstellen (mittlere Hitze) und
beide Flachen mit reichlich Ol einpinseln.

Wenn das Waffeleisen warm genug ist, mit einer
Kelle eine Portion Teig in die Mitte geben und das
Waffeleisen schlieBen.

Nach etwa 4 Minuten kann das Waffeleisen wieder
geoffnet werden und die Waffel vorsichtig mit einem
Pfannenheber oder Loffel herausgenommen werden.

Teig in die Mitte geben.

Alle Waffeln auf einem Teller sammeln und je nach
Belieben mit Puderzucker bestreuen oder herzhaft
genieRen!

e Das Waffeleisen nun wieder gut eindlen und erneut

verbraucherzentrale
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