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gemalt und gebastelt
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Liebe NRWKitas,

im Sommer 2014ief die Verbraucherzentrale NRW zum landesweiten vegetarischen
RezepteWettbewerbauf undalle Kitas gebeten ihre Lieblingsrezepte zuzusenden.
Teilnehmen konnten Kitas, die selber kochen ebenso wie Einrichtungen, die mit
Mahlzeiten beliefert werden. Ob gemalt oder gebastetter Phantasie waren dabei
keine Grenzen gesetzt.

Im Rahmerdes Wettbewerbsst dieses vegetarische Rezejgach entstanden.
Die Rezepte wurden von der Verbraucherzentrale NRW optimiert und auf 10
Portionen berechnet.

Wir mochten uns noch einmal bei allen Kindern, Erzieherinnen und Erziehern, bel
allen Hauswirtschaftskraften und Verpflegungsanbietern fir die kreativen, bunten
und schon gestalteten Lieblingsrezepte bedanken!

Das Teander Vernetzungsstelle Kitand Schulverpflegung NRW
wunscht Thnen viel Freude beim Nachkochen!

Dusseldorf, imlNovember 2018

efordert durch

Die Landesregierung
Nordrhein-Westfalen ‘
©)

Titelbild: © Pétrouche- tolia.com



VERNETZUNGSSTELLE
KITA-UND SCHUL Novdcloi-Lestatlew
NRW < g
Inhaltsverzeichnis

Vorspeisen ab Seite 9
A Rohkostteller mit Rauchertofu 9
A Rohkost mit Frischkasedip
A Kleine Pinguine mit Traubenfrack und KarottenfiiRchen
A Salatschiffchen 12
A Feldsalat BegriiRungshappchen 13
A Feldsalat mit PflaumeNinaigrette

Suppen ab Seite 16
A Grundrezept Kiirbissuppe 16
A Kirbissuppe mit Lauch und Sellerie 17
A Kurbissuppe mit Apfeln und Kokosmilch 18
A Kurbiscremesuppe mit Méhren 19
A Kirbissuppe mit Sellerie und rotem Balsamessig 20
A Persische Linsensuppe 21
A KonigshardteKartoffelsuppe 22
A Buttermilchbohnensuppe 23
A ZucchiniPastinakerSuppe mit Petersilienwurz€thips 25
A Feuerwehrsuppe 26

Gefordert durch

Die Landesregierung
Nordrhein-Westfalen l
©)

11

14



VERNETZUNGSSTELLE
KITA-UND SCHUL Niveelieic- Weshfateve

VERPFLEGUNG
=@ NRW <« BB

Inhaltsverzeichnis

SchiffAHO{Suppe mit KarottesiBooten: Auf Kreuzfahrt tbers
Kartoffelmeer

Indische Linsensuppe

Angelikas Gemisesuppe

Paprikasuppe mit Fetakase
Mohrensuppe

Brokkolinchen Der Gemusetausendful3ler

Wiesensuppe

Nudeln & Auflaufe ab Seite 36
Nudeln mitGemusesol3e 36
Hoérnchennudelmit Mohrenrahm

VegetarischdBolognese

GebrateneNudeln

Cannellonmit GemiuseFllung

BunterNudelauflauf

Spinatlasagne

> > > >y > > D> D

Grunkernlasagne

Gefordert durch:

Die Lal
Nordrhein-Westfalen




VERNETZUNGSSTELLE verbraucherzentrale
NRW < o)
Inhaltsverzeichnis
Kartoffelgerichte ab Seite 46
A Réauberkartoffeln mit Krauterquark 46
A DSTFNEfGS FIYmiD 2 8FSCE Y& (0 Sy NI 3 2 dzi
A Kartoffelscheiben mit QuasRip 49
A Kartoffelméause 5
Reis & Couscousgerichte ab Seite 53
A Gemiisereis
A Reisfrikadellen mit TomatensofRe 54
A ZaubersoRRe mit Couscous 5
A Brokkoli in Zitronenrahm mit Couscous und Mudpghurt 57
Bratlinge, Pizza & Co ab Seite 60
A PeliGriinkernbratlinge 60
A Hirsekiichlein 61
A Gemisefrikadellen mit Papritdohren-Gemiise 62
A Mehrkorntaler mit M6hrerKéseSoRe 64
A VeggiBurger 66
A PolentaPizza 68

Gefordert durch

Die Landesregierung
Nordrhein-Westfalen l
©)



VERNETZUNGSSTELLE

(ITA- UND SCHUL-
VERPFLEGUNG
e NRW < 5

Inhaltsverzeichnis

Bunte Pizz&esichter

FuRRballpizza

Spinatballchen

Bunt gefillteWeizenwrapsnit zwei Sol3en

Spinat im Blatterteigmantel

Pfannkuchen & Siif3e Hauptgerichte
Buchteln mit Vanillesol3e
Grundrezept Pfannkuchen
Pfannkuchen mit Camembert oder Apfelmus
Pfannkuchen Calzone
Gemusepfannkuchen
Noahs Spinatpfannkucherfurm

AmaranthPancakes

Geback & Desserts

A Apfelbrétchen

A Apfelbrot

verbraucherzentrale

Novdebioi-Heshaleu

ab Seite 79

ab Seite 87

Gefordert durch:

Die Lal
Nordrhein-Westfalen




VERNETZUNGSSTELLE
KITA-UND SCHUL Niovoleieic- Weshfateve

VERPFLEGUNG
={» NRW <

A
A
A
A
A
A
A
A
A
A

Inhaltsverzeichnis

Bananenbrot aus Ghana

Kurbisbrétchen

Kartoffelbrot

Weizenbrot

KrauterKasestangen

Bananenquarkspeise

vdzZ- NJ] aLISA&S a{ OKYSSgAGiOKSY 39 ws?
Affen-PowerDrink

Obstspiel3e mit Schokolade

ApfelRosen

Gefordert durch:




VERNETZUNGSSTELLE verbraucherzentrale

(ITA-UND SCHUL Novoleleiu-tes
VERPFLEGUNG e

={» NRW <

VORSPEISEN




VERNETZUNGSSTELLE verbraucherzentrale

(TA-UND SCH: =
VERPFLEGUNG | ot

= VW < B Rohkostteller
mit Rauchertofu

Zucchini (390
TOmaten (4

9)
200 o)
00 q)

B

Zubereitung

Zucchiniwaschen,putzen, fein raspelnund als Spiegelauf drei Tellern verteilen
Rauchertofun Stifte schneidenund sternformigauf den Tellernanrichten Tomaten

waschen putzen,sechstelnund in die Tellermitte legen Allesmit Basilikumblattern
bestreuen

Dazu passtWeizenbrot oder Kartoffelbrot

Gefordert durch:

Die Landesregierung
Nordrhein-Westfalen
Rezept von: Kinderstiibchen Bochum e.V. aus Bochum
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mit Frischkasedip

Zutaten (10 Portionen)
. Fur die Rohkostplatte:
I ’
/

salatgurke (500 9)
_3 Méhren (250 9)

Tomaten (250 9)

paprika (400 9)

oo N

Fur den Frischkasedip:

5) Radieschen
i hkase
200 g Frisc )
2-3 EL Milch, 1,5 % Fett

1 Handvoll Kresse

Jodsalz, Pfeffer

Zubereitung
Furdie Rohkostplatte

Gemusewaschenund putzen Gurkequer in drei Stlicketeilen, dieselangsin Stifte

schneiden Mo6hre schéalenund ebenfalls stifteln. Paprikain Streifen schneiden
Tomatenvierteln oderachteln

Furden FrischkdsedipFrischkasemit Milch glatt riihren. Radieschenvaschenund
fein wiurfeln. Kresse waschen Zusammenmit den RadiescheiWirfeln zum
Frischkadsgebenund unterriihren DenDip mit Salaund Pfefferabschmecken

Dazupasst Weizenbrot,Kartoffelbrot

Gefordert durch

Die Landesregierung
L i ) i L o i . ~ . i Nordmeln-WSstfaleAn . J
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Kleine Pinguine mit Traubenfrack
und Karottenfli3chen

(25 Portionen)

Zutaten

2 Moéhren (200 9)

50 kernlose blaue
Weintrauben

(Je 25 grobe und kleinere

Trauben, J& Cca. 200 9)

Kréuterfrischkase

200 g
25 7zahnstocher
IS

Zubereitung

Mohren waschen,schalenund in 3-4 mm dinne Scheibenschneiden Aus den
Mohrenscheibermit je 2 Schnittenbis zur Mitte ein kleinesDreieckherausschneiden
Die bearbeitete Mohrenscheibeergibt spater die Fil3e des Pinguins Das kleine
Reststlclergibtden Schnabel

Als Pinguinkopfin eine kleinere Weintraube einen sehr kleinen Schlitz fir den
Schnabeschneiderund die MOhreneckeeinstecken

Ausder gréRerenWeintraubeein Drittel als SpalteausschneidenDenentstandenen
Spaltmit Krauterfrischkaséillen. Soentstehtder Pinguinbauch

Die beiden Weintrauben auf einen Zahnstocherstecken Die kleinere Weintraube

gehort als Kopf nach oben die grof3e als Bauch nach unten. Zum Schlussdie

Karottenfil3e unter der gro3en Weintraube an der herausstehenden
Zahnstocherspitzbefestigen Alle weiteren Pinguineebensoherstellen

DiePinguinesindeintoller Hinguckerfir jede Karnevalsoder Geburtstagsparty

Gefordert durch

Die Landesregierung
Nordrhein-Westfalen ‘
()

Rezept von: KiTa WeNord e. V. aus Werl
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Salatschiffchen

Zutaten (10 Portionen)
1 Koprf
150 g
100 g

Romanasalat

Saure Sahne
Sahne

(Paprika G
s Gurken
Tomaten, Zucchini, ,

Stangenselle i
ieals e ,
Rote Beete) ’ Ohlrabl’

Zubereitung

Salat waschen, verlesen, trocknen, ggf. den Strunk entfernen. Jeweils ein Blatt &
einen Teller geben.

Saure Sahne und Sahne vermengen und nach Belieben Krauter untermischen.
Salz, Pfeffer und Zitronensaft abschmecken.

Gemuse waschen, putzen und ggf. schélen. Fein wirfeln oder hobeln/raspeln.
Gemuse mit dem Dressing vermengen und auf den Salatblattern verteilen.

Dazu passtWeizenbrot, Kartoffelbrot, Krautekasestangen

Gefordert durch:

Die Land
Nordrhein-Westfalen
Rezept von: AWO Kindertagesstatte aus Monheim am Rhein
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Feldsalat BegrufRungshappchen

W20 poyy,
100 Nen)
; ELg FeldSalat
gehga
o Petersilie Ckte
1-2 7p KnOblauChZehen
T ZitronenSaft
150 Rapss)
g N
KrauterfriSChké
Se
Jodsalz, Pferys
er
250
g
1 chwaerrot

Zubereitung

Salatwaschenund verlesen Zusammemit Petersilie,Zitronensaft,Ol vermischen
und purieren Das Mus mit dem Frischk&severriihren und mit Salzund Pfeffer
abschmeckenAuf kleine ScheiberSchwarzbrostreichenund mit Paprikastiickchen
garnieren

Gefordert durch

Die Landesregierung
Nordrhein-Westfalen
(o)

ESa I dza 9&a-¢

(p))
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Feldsalat it PflaumeNinaigrette

SpieRe
108 el
Mozzarella—Kugeln
20 S
einj (ca. 15§r;iose Weintrauben
1 19¢ Holzspiepe
Wit .

2 EL gerdstete gehackte
Haselnﬁsse

Fir die Vinaigrette'

1 kleine Zwiebe] (30 g)

3 EL
. ~-Es

12 _23 “L Rapss] %
=2 I,

1 g Pflaumenmus

Ahorn Sirup

Jodsalz, Pfeffer

i...-..i-.....--ﬁr~«

Zubereitung

Feldsalatwaschen,verlesenund trocken schleudern MozzarellaKugelnauwropfen
lassen,evtl. halbieren Weintraubenwaschenund von den Stielenzupfen Trauben

und Kugelnabwechselndauf Spiel3estecken

Zwiebelschalenund in kleine Wiirfel schneiden EssigOl, Pflaumenmusund Ahorn
Sirup hinzufiigen und zu einer Salatsol3e verriihren Mit Salz und Pfeffer

abschmecken

Feldsalatauf einer Platte anrichten, Spie3edarauf legen und mit dem Dressing
betraufeln Evtl mit geréstetenHaselntlissebestreuen

Dazupasst Weizenbrotoder KrauterKasestangen

Gefordert durch

Die Landesregierung ’ @
L ; i Lo ~ . o Nordrhein-Westfalen
wST S d2yY +#YW YAYRSNKIdza alfSAYyS | SESa | dz 9éé!2'
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Grundrezept Kurbissuppe

4
utaten (10 Portionen)

2 k
g Hokkaidokiirpj 5

500-100 g Kartoffeln

i y

1 Becher Sahne (200 qg)

Jodsalzy und Pfeffer

Zubereitung

DenHokkaidokurbisvaschendie Kerneentfernenund den Kurbisin kleine Stiicke
schneiden Die Kartoffeln waschen,schalenund klein schneiden Die Kirbis und
die Kartoffelwtirfelbei mittlerer Hitzeetwa 20 Min. garkochenlassen

Dazupasst Brot, z. B. Weizenbrotoder Kartoffelbrot

Gefordert durch

Die Landesregierung
Nordrhein-Westfalen ’l
Rezept von Familienzentrum KAZ e. V. aus Sprockhével A

16
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Klrbissuppe mit Lauch
und Sellerie

(10 PortiOnen)

Hokkaidokurbis
KartOffeln
reife Toma
Lauch (200
Méhren (300
KnollenSell
Cemiisebrijhe
Sahne (200 g)

ten (250 g)
9)

g)
erie (150 g-)

Jodsalz und Pfeffer

Zubereitung

Tomaten,Lauch,M0hren und Selleriewaschen,putzen und ggf schalen Tomaten
achteln,Lauchin RingeschneidenMdohrenin Scheiberund Selleriein Wiirfel.

Kartoffeln und Gemuseentsprechenddem Grundrezepta Y N ND A Zusatnnded
mit dem Kirbiszubereiten

Gefordert durch:

Die Land g
Nordrhein-Westfalen

Rezept von: AWO Kindertagesstatte aus Monheim am Rhein
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Klrbissuppe mit Apfeln
und Kokosmilch

zZutaten (10 Portionen)
2-3 Knoblauchzehen
N knolle
iickchen Ingwer :
i?chund frischers Koriander
Butter
s TL . 0
2 i Hokkaidokurbls
800gg Kartoffeln
Wasser
g 1
213 Apfel (300 g)
200 ml Kokosmilch e
§ 1/2 Bund frische petersilie
3

7imt, Koriandersamen, Cayenne-
pfeffer, Curcuma, Currypulver,
Muskatnuss, Jodsalz, pfeffer

ZZLHJEBrE“tL”1£] iIIIIIIi-Il---““’““

Knoblauchzeherund Ingwerknolleschalenund fein wurfeln. FrischenKoriander
waschen, trocknen und die Blatter fein hacken Zimt, Koriandersamen,

CayennepfefferCurcumaCurrypulverMuskatnuss KnoblauchJngwerund ggt die
Korianderblattenn zerlasseneButter andiinsten

AnschlieBendnach dem GrundrezeptKirbis und Kartoffeln und Gemusebriihe

hinzufigen Die Apfel waschen,klein schneidenund etwa 5 Min. vor Ende der
Garzeithinzufiigen

Die Suppe purieren und die Kokosmilchunterriihren und mit frisch gehackter
Petersilieund ggf Salaund Pfefferabschmecken

EtwasBrot zur Suppereichen

Hinweis Korianderaromast sehr speziellund wenn man damit nicht vertraut ist,
kann es sogar zu Ekel fihren. Wenn Kinder mitessen, die Koriandernoch nicht
kennen,empfehlenwir die frischenBlatter klein gehacktin einer extra Schaleauf

den Tischzu stellenund nicht direkt in die Suppezu geben SokannjedesKindfrei
entscheidenpb und wie viel esmdchte

Gefordert durch

Die Landesregierung

A~ A p . . A . R . Nordrhein-Westfalen "@
wSI SLIO g2yY YAUl oYAYRSNIUNI dzYa | dza aNyauSNJ A
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Klrbiscremesuppe
mit MOhren

Zutaten (10 Portionen)

2 grobe Zwiebeln (120 g)
2 EL Rapso6l

2 kg Hokkaidokiirbis

S0 G Kartoffeln

500 g Mohren

1,5 1 Gemisebriihe

1 Becher Sahne (200 g)

Jodsalz, Pfeffer, Currypulver
und geriebenen Muskatnuss nach
Geschmack

Zubereitung

Zwiebeln schalen und klein hacken und in Ol andiinsten. Kartoffeln und Méhren
waschen, schalen und wiirfeln. Entsprechend dem Grundrezept Gemuse und
Kurbiswirfel in der Gemusebrihe kochen.

Purieren, mit Sahne aufflllen und mit den Gewlrzen nach Wunsch abschmecke

Dazu passtBrot, z. B. Weizenbrot oder Kartoffelbrot.

Rezept von: KitawergenlandParitét fur Kinder aus Porta Westfalica

Gefordert durch:

Die Land
Nordrhein-Westfalen
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Klrbissuppe mit Sellerie
und rotem Balsamessig

Zutaten (10 Portionen)

2 kg Hokkaidokiirbis
300 g Kartoffeln

37 Sellerieknolle
il o Zwiebeln

1,5 1 Gemlsebriihe

1 Becher Créme fraiche

2 T Zucker

2 B roter Balsamessig

Jodsalz, Pfeffer, Cayenne-
pfeffer, Currypulver

Zubereitung

Kartoffeln und Selleriewaschen,schalenund wirfeln. Zwiebelnschalenund klein
hacken Kartoffeln, Sellerie und Zwiebeln zusammen mit dem Kirbisfleisch

entsprechenddem Grundrezeptot Y N Nb A &oéhazl JLJIS &

PiUrieren, Créeme fraiche unterrihren und mit den Gewdlrzen, Zucker und
Balsamessigbschmecken

Gefordert durch

Die Landesregierung
Nordrhein-Westfalen ‘ '5(
()

Rezept von: Elterninitiative Kleine Fuichse e.V. aus Jilich

20
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%f Zutaten (10 Portionen)
'*i/(é%;ﬁg 3 zwiebeln (120 g)
ﬁg\ N | 7)o T Kurkuma
S ﬁ&“ﬂ' 2 EL 0livendl
A N 4 4 Mshren (400 g)
) & 4 Kartoffeln (400 g)
‘ 250 g gelbe Linsen
ca. 1,51 Gemiisebrihe
| 2 EL Tomatenmark
? i B 0livenol
1 1=2 stangel frische
\ | pfefferminze
E A (alternativ: getrocknete
\{—” Pfefferminze)
,/!: frischer zitronensaft (1/2 Zitrone)
4 Jodsalz, pfeffer
A
. l ,' ) b )
# e
Zubereitung

Zwiebelnschéalenund wirfeln, M6hren und Kartoffeln waschen,putzen, schalen
Mohrenin ScheibenKartoffelnin Wurfel schneiden

Zwiebelwiirfel zusammenmit Kurkuma in Ol andiinsten, dann Méhren und
Kartoffeln dazugeben Mit der Gemusebrtheauffillen, Linsenhineingebenund

alles ca 30 Min. kdcheln lassen,dabei ab und zu umrithren Wahrenddessen
Tomatenmarkin Olin einer Pfanneandiinstenund zur Suppegeben

Pfefferminzblatterwaschenklein schneiderund zur Suppegeben

Mit Zitronensaft,Salaind Pfefferabschmecken

Gefordert durch

Die Landesregierung ’
o . B . o . Nordrhein-Westfalen | |
ST SLI @2yY CIFYAtASYT SYdNHzy a{AY&alfloAYad I dza b NJ N3
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KonigshardteKartoffelsuppe

Zutaten (10 Portionen)
.é’ 150 g Sellerie
| %Q 700 g Kartoffeln
g Y 400 g M&hren
9 1 Kohlrabi (150 @)
\ < ‘ h (200 9g)
iy ) 1 Stange Lauc
i 2 Blumenkohl (350 g)
11 Gemiisebrihe
L. ¥ y 1/2 Becher Sahne (100 9)
1/2 Bund frisch gehackte
TG y petersilie
- {% / x....-._‘] '
g 'f; 2 Jodsalz und pfeffer
]
o8 48
' - -
pdgle e ———
AN = 2
Zubereitung

Kartoffelnund Gemusewaschen putzenund ggf schalen Vom Blumenkohlkleine
Roschenabtrennen, die Stiele moglichst auch ¢ gewdrfelt ¢ mitverwenden

Kartoffeln, Sellerie, M6hren und Kohlrabiebensoin Wirfel schneiden,Lauchin
Ringe

Alles bis auf den Blumenkohlin Gemisebriihel(-15 Min. garen Dannerst den
Blumenkohidazugeberund nochetwa 5 Min. weitergaren

Mit Salzund Pfeffer abschmeckerund mit einem SchussSahneverfeinern Mit
Petersiliegarnieren

Dazupasst Weizenbrot

Gefordert durch

Die Landesregierung

Nordrhein-Westfalen "@
Rezept von: Stadt. KK®nigshardt aus Oberhausen A
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Buttermilchbohnensuppe

’ | Zutaten (10 Portionen)
‘ , 650 g grine Bohnen
\ / 650 g Kartoffeln

Ty oaml Buttermilch
14

1 Becher Sahne (200 9)

250 ml Wasser
Jodsalz und schwarzer, frisch
‘ " gemahlener pfeffer
g

Zubereitung

Bohnen waschenund putzen Schragin Stlicke schneidenund in kochendem

Salzwasseta 15 Minuten bissfestgaren In dieserZeit Kartoffelnwaschenschélen
und anschlieen®0 Minuten langin Salzwassegaren

DieBohnenabschuttenund zur Seitestellen

Die gegarten Kartoffeln zu Plree stampfen Mit der Buttermilch nach und nach
verrihren Sahne und Wasser hinzufigen und vorsichtig mit Salzund Pfeffer
abschmeckenDasGanzesanfterhitzenund die grinenBohnenhinzufiigen

Dazupasst Weizenbrot,Kartoffelbrot, KrauterKésestangen

Gefordert durch

Die Landesregierung
Nordrhein-Westfalen ’
Rezept von: Montessori Kinderhaus aus Erftstadt A
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ZucchiniPastinakerSuppe
mit PetersilienwurzeChips

|
|
|
|

| Zutaten (10 Portionen)
!}E 2
ﬁ Zwiebeln (80 g)
* 1
z Knoblauchzehe
—”:f#’ﬁﬂ;ﬂﬂﬂﬂffﬁfﬁﬁﬂrrﬁgﬁfﬁJ 1 G Rapssl
‘ 4 Kartoffeln (400 qg)
1 - IR Gemiisebriihe
2-3 Zucchini (3Qq g)
2-3

Pastinaken (250 g)

Jodsalz, Pfeffer

_ r €twas frischer
Zitronensaft

|

E———

Zubereitung

Zwiebeln und Knoblauchschélen,fein wiirfeln und in Ol andiinsten Kartoffeln
waschen,schélen,grob wirfeln und dazugebenBriheangiel3enund alles 10 Min.
kdchelnlassen

Zucchiniund Pastinakerwaschen putzenund grob wirfeln (je 50 g zuriickbehalten

und fein wirfeln), zu den Kartoffeln geben, weitere 10 Min. garen Dann alles
plrierenund mit Zitronensaft,Salaind Pfefferabschmecken

Gefordert durch
Rezept von: VKJ Kinderhaus kleine Hexe aus Essen

Die Landesregierung

Nordrhein-Westfalen "@
(o)
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ZucchiniPastinakerSuppe
mit PetersilienwurzeChips

Zutaten (10 Portionen)

Fur die Petersilienwurzel—

Chips:

150 g Petersilienwurzel
3 EL Rapsol
f“’

Zubereitung

Furdie PetersilienwurzelChips

Petersilienwurzelvaschenund schalen Mit einem Sparschéalerundherum Streifen
abschalen,mit dem Ol mischenund auf ein mit Backpapierbelegtes Backblech
legen

Bei140ACUmluft auf mittlerer Schiene25 bis 35 Min. goldgelbbacken

Die Suppeauf den Tellernmit dem gewiirfelten Gemuseanrichtenund als Topping
mit PetersilienwurzelChipsgarnieren

Tipp: Die Chipspassenauchsehrgut zu Salat Ideenfir ein anderesTopping 40 g
getrockneteTomatenin 1 ELOl anbratenund mit 2 ELSchmandnischen

sefordert durch

Die Landesregierung
Nordrhein-Westfalen '
(9)

Rezept von: VKJ Kinderhaus kleine Hexe aus Essen
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VERNETZUNGSSTELLE verbraucherzentrale

KITA-UND SCHUL Novdebioi-Heshaleu
NRW < o)

Feuerwehrsuppe
Zutaten (10 Portionen)
ggo ] Naturreijg
] 0 ml Wasser
5 Zwiebel(4o g)
19Srpn KnoblauchZehen
1 Olivengsl
: 5f§s§ Gemiisebrijhe (150 g)
1 Becher jomatensaft

SChmand (200 g)

Zubereitung

Naturreisin einem Sieb abspilen Wasseraufkochenund den Reisdarin ca 30
Minuten bei kleiner Hitze und geschlosseneniopf kdchelnlassen Danachnoch
weitere 10 Minuten bei ausgeschalteteHerdplatte quellenlassen,bis dasWasser

komplett verdunstetist.

In der ZwischenzeiZwiebelund Knoblauchzeheschalenfein hackenzusammernn
Ol andiinstenund mit Gemuisebriiheabloschen TomatensaftdazugieRRen,erhitzen
und den Schmanceinrihren

Mit Pfeffer, Salz, Oregano und Petersilie wirzen Zum Schlussden gekochten
Naturreisunterriihren

Dazupasst RohkostalsVorspeisaund ein Obstquarkoder -joghurt alsDessert

Tipp: Anstelle von Naturreis schmecken auch Vollkornnudeln gut in der
Feuerwehrsuppe

Gefordert durch

Die Landesregierung
Nordrhein-Westfalen '
(9)

Rezept von: Kindergarten Flohkistechveischedaus Lennestadt
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VERNETZUNGSSTELLE verbraucherzentrale

L\___,PR“’< =]

Schiff AHOSuppe mit KarotterBooten:
Auf Kreuzfahrt Gbers Kartoffelmeer

(10 Portionen)

zutaten
Lauch . g kochen)
\ 600 g kartoffeln (mehlid
: g\ | 128 gnoblauchzeher
- % s 1-2 51
S . RapSO -
N 2 ELl Gemiisebrihe Fett
; 1,% ol MllCh’ 1/% o)
/ 14‘ % Becher Sahne (RO essig
| 1/2 peller Balsam
’!."' ‘3\ 2 EL .
@ i1 4y > | rlebene
R | r ge
P | JodsalzZ: pfeftety
© | S
Muskatnus
. ) 250 9)
. nren (
w lelne Mo ST
& 5 Echeiben yollkorntod
& 5 Zahnstocher
20

Zubereitung

Lauchputzen, waschenund in feine Ringeschneiden Knoblauchschalenund fein
hacken Beidesin Ol andiinsten Kartoffeln schalen,waschen,grob wiirfeln und zu
dem Lauchgeben Mit Gemusebriheufflllenund ca 20 Min. garenlassen Suppe
mit dem Purierstabfein purieren Milch und Sahnezugebenund mit Salz Pfefferund
Balsamessigbschmecken

Mohren waschen, schalenund jeweils in zwei gleich groRe Stlicke schneiden
Vollkorntoastleicht toastenund in Dreieckeschneiden Mit einem Zahnstocherzwei
Mohrenstiickezu einem Boot (FloRR) zusammensteckenDie Toasteckenals Segel
ebenfallsmit einemZahnstocherauf denKarottenBootenbefestigen

Gefordert durch

Die Landesregierung
Nordrhein-Westfalen ‘
©)

Rezept von: Stadtische Kindertagesstatte Burgwall aus Miinster
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VERNETZUNGSSTELLE

KW'\W UND SCHUL
U NRW < g

Zubereitung

Zutaten

©a., 1 1
250 g
400 ml

verbraucherzentrale
Novdebioi-Heshaleu

Indische Linsensuppe

(10 Portionen)

Zwiebeln (80 g)

Rapsol

Ingwerknolle (ca. 20 g)
Currypulver

rote Paprika (500 g)
Gemlusebrihe

rote Linsen

Kokosmilch

frischer Zitronensaft, Jodsalz,

Pfeffer,

Claal L ipulveir

Zwiebelnschélenund klein hacken Ingwerknolleschélenund fein reiben Zwiebeln,
Ingwerund Currypulveiin Ol ein paar Minuten andiinsten Paprikawaschenputzen,
wiurfeln und hinzugeben Mit Gemiusebruheaufflllen, Linsenhineingebenund alles
20-30 Min. kdcheln Danndie Suppefein purieren Kokosmilchhinzugebenund mit
Zitronensatft,Salz Pfefferund ChilipulvemachGeschmackviirzen

Dazupasst Weizenbrot

* 5

Rezept von: Stadt. Kindertagesstéatte Altenberger Weg aus Solingen
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Gefordert durch

Die Landesregierung
Nordrhein-Westfalen ‘
()



VERNETZUNGSSTELLE verbraucherzentrale
KW'\W UND SCHUL A/Wa('dm—/a/eo%

NRW < 3

Angelikas Gemusesuppe

Zutaten (10 Portionen)

4 grobe Kartoffeln (500 9)
1 Kohlrabi (150 9)

1 zucchini (200 g)

1 Paprika (200 9)

5 Mohren (500 g)

1 zwiebel (40 g)

e L Gemiisebrihe

1 Becher gchmand (200 g)

Jodsalz, pfeffer und getrockneter
Dkl ez el Geschmack

Zubereitung

Gemitisewaschen, putzen, ggf schalenund klein schneiden In einem Topf mit
Gemtusebriuhezunéchstdie Kartoffelnund dann nach und nach Mohren, Kohlrabi,
ZucchiniPaprikaund Zwiebelhineingebenund kochen Nachdem Kochenptirieren,

evtl. noch mit etwas Wasserauffullen und nach Geschmackmit Schmandund
Gewdlrzerverfeinern

Dazupasst Weizenbrot,Kartoffelbrot, KrduterKéasestangen

Tipp: DieZutatenkdnnennachGeschmackind Saisorvariiert werden

Gefordert durch

Die Landesregierung
Nordrhein-Westfalen "
Rezept von: Kindergarten Ratzekdpper aus Bocholt A
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VERNETZUNGSSTELLE verbraucherzentrale
K\”A' i .,‘1 k: UL

Novdcloi-Lestatlew

NRW < 3

Paprikasuppe mit Fetakase

zZutaten (10 Portionen)
1 Gemiisezwiebel (250 9)
1 Knoblauchzehe
1 EL paprikapulver
; 51
2 EL 0liveno )
1 Paket frisches Suppengemuse

(Mohren, gellerie, Lauch
und Petersilie)
gr. Kartoffeln (250 9g)

2 :
1,5 kg rote Paprika
S Wasser A
200 g Creme fralché
y7 200 g reta (Schafkase)
§§ Jodsalz, pfeffer, etwas zucker
’ —

Zubereitung

Gemusezwiebalind Knoblauchschalenund wiirfeln. Gemusewaschen putzenggt

schélen Mohren, Sellerieund Kartoffelnwurfeln. Lauchin Ringeschneiden Paprika
in grobeWiirfel schneiden

Olin einemgroRenSuppentopferhitzenund Zwiebel Knoblauchund Paprikapulver
darin andinsten Suppengemiuseaind Kartoffeln hinzufigenund weiterdiinsten
Paprikawirfehinzugeberund allesgut durchmengenMit Wasserauffllenund mit

Salzund Pfeffer wiirzen Die Suppeeinmal aufkochenund dann bei niedrigerHitze
ca 20-30 Min. kochelnlassengelegentlichrumrthren

Topfvom Herd nehmenund die suppevorsichtigptrieren und mit den Gewirzen
abschmeckenAbschlieRendremefraicheunterriihrenund nochmalserwarmen

Fetakasan kleine Wurfel schneiden Petersilie(Suppengemiise)aschenund fein
hacken Beideszuder Suppereichen

Dazupasst Kartoffelbrot

Gefordert durch

Die Landesregierung
Nordrhein-Westfalen "@
Rezept von: Ev. Tageseinrichtung fir Kinder Langerstral3e aus Diisseldorf A
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VERNETZUNGSSTELLE verbraucherzentrale
KITA- UND SCHUL Novdebioi-Heshaleu

v Mohrensuppe

en (10 ortio
ne )
1 ) k

Zubereitung

Mohren waschen,schalenund in Stlcke schneiden In einem gro3en Topf mit
Gemusebrihea 30 Minuten kochenlassen Dannvorsichtigptrierenund solange
Milch unterriihren, bis die gewtinschteKonsistenzrreichtist. Nochmalserwarmen
und mit SalzPfefferund ggt weiteren Gewlrzerabschmecken

Dazupasst Weizenbrotoder Kartoffelbrot

Tipp: Mit frischengehacktenKrauterngarnieren

Gefordert durch

Die Landesregierung

A~ A . . N . . R . R Nordrhein WestfalenA ’4@
wSI SLIO g2yY ' NDSAUAa]INBAa CNNKLNRIFIZIA]l S+ bYt SAY®a
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VERNETZUNGSSTELLE
KITA- UND SCH Novelbioi-Llestfoteae
NRW < 5
Brokkolinchen

Der Gemusetausendfufler

Zutaten (10 Portionen)
e WeiBkohl (500 9)
3 Méhren (300 g)
1 zucchini (200 g)
2 Kartoffeln (200 9)
1 Stange Lauch (200 g)
kohl
375 g Rosen
1 zwiebel (40 g)
1/2 Brokkoli (250 9)

ca. 2=340 Gemusebrihe

Jodsalz, Pfeffer

:

Zubereitung

Gemitisewaschen, putzen, ggf schalenund in mundgerechte Stiicke schneiden
In einem grofRen Topf mit Gemusebriheauffillen, bis das Gemisebedeckt ist
Ca 30 Minuten kochenlassen Anschliel3enanit Salaund Pfefferabschmecken

Dazupasst Weizenbrot

TippzumServieren Sowird die SuppezumGemisetausendfuldler

Die fertige Suppewird in kleine runde Schalcherhintereinandergestellt Ausdem
Brotwerden Streifengeschnittendie die BeinedesTausendfillerdarstellen

Gefordert durch

Die Landesregierung ’
. . . . Nordrhein-Westfalen
Rezept von: Katholische Kita Shristopherusaus MeinerzhageValbert ‘g
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VTR tncan verbraucherzentrale
KITA-UND SCHUL T
=0 NRW < 5 |
Wiesensuppe

Zutaten (10 Portionen)

8 Handvoll Krauter

2 Kleine zwiebeln (60 g)

1 EL Rapsol

1 kg Kartoffeln

1,5 1L Gemiisebrihe

1 Becher Sahne (200 9)

etwas Honig

50 ml Milch oder
50 ml gchmand oder
50 g Frischkase

Jodsalz, Pfeffer

Zubereitung

Krauter waschenund klein schneiden Zwiebeln schalen,fein hackenund in Ol
andunsten Krauterzugebenund mitdiinsten Kartoffelnwaschenschalenwirfeln
und ebenfalls zugeben GemisebriheangieBenund alles 1520 Min. kdcheln
lassen Danndie Sahneeinrihrenund alles purieren Mit Honig, Milch, Schmand
oder Frischkaseerfeinernund mit Salaund Pfefferabschmecken

Dazupasst Weizenbrot

Tipp: Wenn man die Suppe 12 bis 24 Stunden im Kihlschrankabgedeckt
durchziehenasst,schmeckitsieintensiver Vordem Serviererkurzaufkochen

Gefordert durch

Die Landesregierung
Nordrhein-Westfalen "@
Rezept von: AWO Kindertagesstatte aus Monheim am Rhein A
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VERNETZUNGSSTELLE verbraucherzentrale

(ITA-UND SCHUL Nivdebeva- Woshalens

=4 NRW ;4 =

, Gute
Krauterkenntnisse
erforderlich!

Geeignete Wildkrauter fir die Suppe: GeeigneteKiichenkrauter

Géanseblimchen (nur Bliten) A ZitronenmelisséBlatter & Bliiten)
Spitzwegerich (auch Bliten) A Petersilie

Lowenzahn (kleine Blatter & Bliiten)A  Schnittlauch

Brennnessel (auch Bliten)

Giersch

Schafgarbe

Gundermann

gegeeeee

Tipp: Nicht zu viele Kiichenkrauter verwenden, um den Wildkrautgeschmack nicht
zu sehr zu Uberdecken. Alle Krauter kdnnen von den Kindern im Vorfeld
selber gesammelt und vorbereitet werden.

Gefordert durch

Die Landesregierung
Nordrhein-Westfalen ‘
{9)

Rezept von: AWO Kindertagesstatte aus Monheim am Rhein
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VERNETZUNGSSTELLE
KITA-UND SCHUL Novolelieia-Lleshfate
VERPFLEGUNG

={» NRW <« g

NUDELN & AUFLAUFE




VERNETZUNGSSTELLE

KITA-UND SC
NRW < 3

verbraucherzentrale
A/WM—N&»%M

Nudeln mit Gemusesolie

Zutaten (10 Portionen)
W . 500 g Gabelspaghetti
- Mohren
‘ 400 g o
Rl 2 punte Paprika (400 9)
.5y | / 1/2 Bund Lauchzwiebeln
b 1 salatgurke
Oy |
g | TK-Erbsen
Q 150 g :
| 2 EL Rapsol
| Jodsalz pfeffer, Instant—Gemusebruhe
| r
400 ml Milch, 1,5 % Fett
" 1 Becher Sahne (200 9)
| 25 @ geriebener Parmesan

1/2 Bund gchnittlauch in Rollchen

R R

Zubereitung a
Nudelnin Salzwassdnissfestkochen

Gemiuse waschen, putzen und ggf schalen Mohren und Paprika wirfeln.

Lauchzwiebelinn Ringeschneiden Die Salatgurkerschélenund ebenfallsin Wrfel
schneiden

Dasklein geschnitteneGemuisein Ol andiinstenmit Salz Pfefferund Gemusebriihe
wirzen und die Halfte der Milch sowie die Sahne dazu gieRen TkErbsen

hinzufligen Alles bei kleiner Hitze so lange kbchelnlassen,bis das Gemuiisenoch
einenleichtenBisshat.

Die gegartenNudelnunterhebenund bis zu weiteren 200 ml Milch dazugebenso

dass eine leichte SofRe entsteht Zum Schlussden Parmesankaseund den
Schnittlauchunterheben

Gefordert durch

Die Landesregierung ’
Nordrhein-Westfalen
Rezept von: Stadtische Tageseinrichtung fur Kinder aus Niederkasabrf ‘e@
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VERNETZUNGSSTELLE

(ITA-

verbraucherzentrale
A/WM—N&»%M

W< Hornchennudeln mit
Mohrenrahm

Zutaten (10 Portionen)

500 g Hoérnchennudeln

1 EL Butter oder Margarine
2 zwiebeln (80 g)

500 g Mohren

400 ml Gemuisebrihe

1 Becher Krauter Creme fraiche

(150 9)
2 EL frische gehackte Krauter

nach Geschmack

Jodsalz, Pfeffer

Zubereitung

Hornchennudelnn Salzwassdrissfestgarenund in ein Siebabgiel3en

Zwiebeln schalen und wirfeln. In Butter oder Margarine andiinsten Moéhren

waschen, schalen, wirfeln und mitdtinsten Gemtsebrihedazugebenund bei
mittlerer Hitze10-15 Min. kdchelnlassen

SoRepdurieren, Creme fraiche hineingebenund erneut erwdrmen Mit Salzund
PfefferabschmeckenAuf den Tellernmit frischgehacktenKrauternbestreuenoder
Krauterin einemseparatenSchalcherzumSelbstnehmermazustellen

Tipp: Mit grinenNudelnsiehtestoll aus

Gefordert durch

Die Landesregierung

Nordrhein-Westfalen "@
Rezept von: Katholische Kita St. Thomasusaus Mettmann A
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VERNETZUNGSSTELLE verbraucherzentrale
KITA- UND SCHUL Novobebioi-Llestfotece
O W < B

Vegetarische Bolognese

Zutaten (10 Portionen)
4 zwiebeln (160 g)
2 EL 0livenol

1 Paket passierte Tomaten (500 g)
1 /2 ' EuleE Tomatenmark

1-2 zucchini (300 g)

5 frische Tomaten (300 9)

1 Becher Kréuter—Créme fraiche

Jodsalz, pfeffer, 1 Prise zZucker,
Italienische Krauter

Zubereitung

Zwiebelnschalenund klein wiirfeln und in Ol andiinsten PassierteTomatenund
TomatenmarkunterriUhrenund aufkochen

Zucchiniund Tomatenwaschen,putzen und klein schneiden DasGemuisezu der
Tomatensol3egeben und ca 5 Min. kdcheln lassen,so dassdie Zucchininoch

bissfest sind Gelegentlichumriihren Créme fraiche unterriihren und mit den
Gewdlrzerund Krauternabschmecken

DazuNudelnreichen

Tipp: DieBolognes&annje nachGeschmackuchptriert werden

&

Gefordert durch

Die Landesregierung
Nordrhein-Westfalen "@
Rezept von: Katholische Kita St. ThofdEsusaus Mettmann A
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VERNETZUNGSSTELLE verbraucherzentrale
NRW < )

Gebratene Nudeln

& { % il
A ‘; zZutaten (10 Portionen)
500 g (Vollkorn)Nudeln
2 Stangen Lauch (400 g)
1 gE« swiebel (60 9)
75 Mohren (250 g)
5 Tomaten (300 g)

6 AORE R Rapsol
2 TL paprikapulver

Instant—Gemﬁsebruhe, Jodsalzi g
pfeffer, frische gehackte Kraute

Zubereitung

Nudelnin Salzwassdissfestkochen

Lauchwaschen,putzen und in Ringe schneiden Zwiebelund M6hren waschen,
schalenund wurfeln. Tomatenh&uten Dazuauf der Unterseite kreuzweiseleicht
einritzen, mit kochendemWassertbergiel3en,nach einer Weile aus dem Wasser

nehmen und die Haut abziehen Stielansatzentfernen, anschlieRendTomatenin
kleineStiickeschneiden

Paprikapulverin Ol in einer groRen Pfanne kurz andiinsten Das vorbereitete
Gemusezugebenund 15 Min. dinsten Evtl dazu etwas Wasserzugiel3en Mit
GemusebriheSalzund Pfeffer abschmeckenAnschliel3enddie gekochtenNudeln
unterhebenund kurzmitdiinsten Mit den Krduternbestreutservieren

Dazupasst Blattsalatund Obstquarkoder -joghurtalsDessert

Gefordert durch

Die Landesregierung ’
Nordrhein-Westfalen
Rezept von: CJD KindertagesstdtdertalHans Lenze Stiftung auExtertal "a@
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VERNETZUNGSSTELLE verbraucherzentrale
KITA- UND SCHUL Novdcloi-Lestatlew
NRW < Cannelloni

mit Gemuserullung

Zutaten (10 Portionen)

Far die Fullung:

2 Mohren (200 9g)

1/2 Brokkoli (250 g)
1/2 Blumenkohl (350 g)
4 Lauchzwiebeln

il zucchini (200 9)

2 18l Rapsol

1 Becher Schmand
Jodsalz, Pfeffer

Fur die Sobe:

Tomaten (800 9) o
se
itiZs frisch gehackte Petersilie

und Basilikum

Jodsalz, Pfeffer

zum Fullen und tlberbacken:

20 cannelloni (500 g Rohgewicht)
100 g geriebener Gouda
Zubereitung e E—

Gemiusewaschenund putzen Mohren schalenund in kleine Wiurfel schneiden
Broccoliund Blumenkohin kleine Réscherzerteilen,Stielemdéglichstmitverwenden
und wurfeln. Lauchzwiebelnn kleine Ringeund die Zucchiniin Wrfel schneiden
DaszerkleinerteGemiisan Ol ca 5-10 Min. andiinsten,so dasses noch bissfestist.

Danachsalzenund pfeffern und in eine Schissekum Abkuhlenfillen. Schmand
hinzugeberund allesgut vermischen

Tomatenpdrieren, mit Salzund Pfeffer abschmeckengdie gehacktenKrauter nach
Geschmackntermischen

Eine Auflaufform einfetten. Cannelloni mit der Gemusemischungftllen, die

Auflaufformdamit auslegen TomatensolR3alartibergiel3en,mit Kasebestreuenund
bei 180 ACUmluft ca 20 Min. iiberbacken

Gefordert durch

Die Landesregierung ’
s ten . . . Nordrhein-Westfalen
Rezept von: Stadtische Kindertageseinrichtung@iesenbeck ‘
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VERNETZUNGSSTELLE verbraucherzentrale
MTA‘,.,:L'W_ Aéﬂ&%&hiﬂ%#h@&

NRW < 3

Bunter Nudelauflauf

Zutaten (10 Portionen)

i ralnudeln
500 g Nudeln, z.B. Spirad n

- 80 g)
e 2 zwiebeln ( g
O‘, 1 EL Rapsol

1=2 Knoblauchzehen
2 EL Tomatenmark
4 Tomaten (250 g)
‘ ma‘en 2 gelbe Paprika (400 9)
C) d (400 9)
2 Becher Schman |
cahne 100 g9 geriebener Kase (Gouda)

kum

einige Blattchen frisches Basili

pfeffer und

- se Jodsalz,
ﬁa Krauter/Gewlrze nach Geschmack

Zubereitung

ZuerstNudelnin reichlichSalzwassdbissfestkochenund in ein Siebabgiel3en

Zwiebelnschalenwiirfeln und in dem Ol andiinsten Knoblauctklein schneiderund
zusammenmit dem Tomatenmarkzu den Zwiebelngeben Alleseine Weile weiter

dinsten Tomaten und Paprika waschen, putzen und klein schneiden Kurz
mitdiinsten,dannSchmandiazugeben

Basilikumblatterabbrausenund zerkleinern Die SofRe mit dem Basilikum, Salz,
Pfefferund weiteren Gewulrzerund KrauternnachGeschmackviirzen

Nudeln in eine eingefettete Auflaufform geben und mit der Sol3e tGibergiel3en

AnschlieRendden geriebenenKaseauf der SoReverteilen Bei 1804C Umlauf 20
Min. goldgelbiiberbacken

Dazupasst Blattsalatoder Rohkost

Die Landesregierung
Nordrhein-Westfalen "@
Rezept von: AWO Rasselbande aus Diren (&
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verbraucherzentrale

VERNETZUNFSSIELLE
KITA- UND SCHUL Novdebioi-Heshaleu

NRW < Spinatlasagne

z
7 utaten (10 Portionen)

SpinatSOBe:

B S5 2 p

A - ; akete TK—Blattspinat (3 450
Gemij '

‘ SUED Soczwiebel (250 g

A BUtter Oder
M '
> EL Mehl (5p o) | oorine (50 g)

i | 600-800m] Milch, 1,5 o

.'.A 2 - < ] Fet
€cher Saure Sahne (150tg)

1 Be 3
. Ec;her Kriuter Créme fraich
en Kréuterschmelzkése )

Zum Uberbacken:

500 g

L
100 ¢ Sagne Platten

9eriebener Kase
(zNEn Emmentaler)

Jodsaly
» Pfeffer, deriebene Muskatn
uss

T

Zubereitung

Spinat nach Anleitung auftauen Gemisezwiebekchalenund wiurfeln. Butter in
einem Topf schmelzerund die Zwiebeldarin goldgelbandiinsten Mehl auf einmal
hinzugeben Mit einem Schneebeserkraftig verrihren, bis eine glatte Masse
entsteht Dann nach und nach mit Milch auffiillen und aufkochen Dabei kréftig
weiterrihren Saure Sahne, Creme fraiche und Schmelzkaseunterrithren Den
aufgetautenSpinatzur hellen Sol3egebenund mit Salz,Pfeffer und Mauskatnuss

abschmecken

In einer Auflaufform abwechselndSpinatmassaind LasagnePlatten aufschichten
Mit der Spinatmasséeginnenund enden ZumSchlusslie Lasagnemit geriebenem

Kasebestreuenund bei 180ACca. 25-30 Min. {iberbacken

Gefordert durch

Die Landesregierung

Nordrhein-Westfalen "@
Rezept von: Alter Kindergarten DRItsverein Nottuln e.V. aus Nottuln A
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verbraucherzentrale

VERNETZUNGSSIELLE
KW'\W UND SCHUL: A/Wa('dm—/a/eo%

ke, Griunkernlasagne

Zut
2OOaten (10 Portionen)
g
gesch
- I'Oteter U
) ml Gemﬁsebrﬁhe Grunkern
gr. Zwj
| ; lebe] (60
: 59 Knéblauchzehe o
i Ollvenél
; . Méhrgn (150 g)
. Passierte Tomaten (500
g)

Butte
4 EL I oder :
400 Mehl (49 g) Margarine (40 q)
200 m1 iese s
ml Milch 1

Jodsalz, Pfeffey

Zum Uberbacken.

500 g
20-30 ¢

Lasggne—Platten
9eriebeney Parmesap

‘................l-—~b—
Zubereitung

Grunkernetwa 20 Min. in Gemusebrih&dcheln

Zwiebel und Knoblauch schalen, wirfeln, in Ol andiinsten und zum gegarten
Grunkern geben Mohren waschen, schalen und fein raspeln Die geraspelten
Mohren, passierteTomatenund BasilikumPestoebenfallszur Griinkernmassgeben
und alles gut vermengen Mit Salz Pfeffer und Oregano abschmecken

Basilikumblattemwaschengrob hackenund untermischen

Gefordert durch

Die Landesregierung
R R | Nordrhelrl-WestAfalen
aYt SAYS {iNRt OKSa I dz3

wST SLJi @2yY YAYRSNIIFI3SaadNGaGs

43



VERNETZUNGSSTELLE verbraucherzentrale
KITA‘ l .,“ Sv UL A/WM-N&A%

o A Griunkernlasagne

-~

Zubereitung

Flrdie BéchamelsolRe

Butter oder Margarine erhitzen Mehl auf einmal hinzugeben, mit einem
Schneebesekratftig verrtihren,bis eine glatte Masseentsteht Dannnachund nach
mit Wasser auffillen und aufkochen Dabei kréaftig weiterrihren Milch und
Parmesaneinriihren Zum Schlussmit Salz, Pfeffer und geriebener Muskatnuss
abschmecken

DenBodeneiner Auflaufformmit BéchamelsoReedecken] asagnePlattendarlber
legen, anschlielRendeine Schicht Grinkern gleichmaldigdarauf verteilen, mit

Béchamelsol3abschlieRen In der Reihenfolgeweiter schichten,bis alle Zutaten
verbrauchtsind DieobersteSchichtsollte ausBéchamelsol3bestehen ZumSchluss
Parmesardariberstreuen

Die Griinkernlasagném Backoferbei 180 ACUmluft etwa 30-40 Min. Giberbacken
Dazupasst Rohkost

Die Landesregierung
A n , , o . . B L N R _ Nordrhein-Westfalen 'i(
wSI SLIU g2YY YAYRSNUFISaauNudS aVYf SAYS {UNRBf OKSa& ¢ 'CD I dzé
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VERNETZUNGSSTELLE verbraucherzentrale
KITA-UND SC

UL Novdebioi-Heshaleu
NRW < 53

Rauberkartoffeln mit Krauterquark

Zutaten (15 Portionen)
1,5 kg kleine Kartoffeln

, (Drillinge)

rk ,/‘ oy .

1 kg Magerdqua . / ‘

150 ml Milch, 1,5 = Fett { |

2=3 Mohren (250 g) K / 4
frische Kresse \\\‘_’///

frischer Schnittlauch .

frische Petersilie

Jodsalz, pfeffer i 7s=§:Ln§

\/‘
—
Zubereitung

Die Kartoffeln beim Bauernnebenana NN dzoVBeNdfréan ihn vorher nett fragt,

geht das in Ordnung! Die Kartoffeln werden von den kleinen Raubern gut
gewaschenEtwal5 Min. alsPellkartoffelnkochen

Quarkmit Milch cremigrthren. Krauterund M6hren werden frischausdem Hoch
Beetder Kita gerdubert Krauterwaschen trocknenund hacken Mohren waschen,

schalen und raspeln Alles unter den Quark rihren. Mit Salz und Pfeffer
abschmecken

An der groRenRaubertafelbei Kerzenscheinverden die Kartoffelngepelltmit dem
Quarkzusammerverputzt

Dazupasst Rohkostder Blattsalat

Die Landesregierung
Nordrhein-Westfalen "@
Rezept von: Kinderund Familienzentrum Entenhausen aus Méhnekéebecke (&

Gefordert durch
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VERNETZUNGSSTELLE verbraucherzentrale

NRW < &3
DSTFNff OGS FIvnhmili 2 T F ¢
auf Tomatenragout

zutat
e
SR Port;
13 ©hen)
2-3 9grop
I klej = Offe]
1L Ilne (1,6
2=3 Rapse; beln (957 ) *9)
2 lej g
E A hre
2 Er le o (150 .
1 Bung Rartorea, . .
Tisc Starke
eter gehackte
JOdSa s
Uskat Sfe er

Zubereitung

10 Kartoffeln griindlichwaschen Langszu kleinen Schiffchenhalbierenund einen
kleinenBodenabschneidenso dasssie stehenkdénnen Mit einemKugelausstecher
die Kartoffeln aushohlen,daher einen 3-4 mm breiten Rand stehen lassen In
kochendemSalzwassegaren Vorsichtigherausnehmen.abtropfen und abkthlen
lassen In dem Salzwassenun die ausgestocheneKartoffelresteund die restlichen
drei gewaschenen,geschaltenund klein geschnittenen Kartoffeln garen und
abschitten

Zwiebelnschalen fein wiirfeln und in Ol glasigdiinsten Méhren waschenschalen,
ebenfallswirfeln und mit andinsten Die gegartenKartoffeln/-reste zum Gemiise
geben Etwas abkihlen lassen, dann Eier, Starke, Petersilie, Salz, Pfeffer und
MuskatnusshinzugebenMit der RihrmaschingueinemTeigverarbeiten

Die 20 Kartoffelschiffchenauf ein mit BackpapierbelegtesBackblechsetzen Die
Gemusemassait einem Spritzbeutel(alternativ Gefrierbeutelmit abgeschnittener
Ecke)in die Schiffcherspritzen Bei1804C Umluft ca 20 Minuten backen

Gefordert durch

Die Landesregierung
Nordrhein-Westfalen '
(9)

Rezept von: Kindeund FamilienzentrunfFlummiaus Ménchengladbach
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VERNETZUNGSSTELLE verbraucherzentrale
KITA- UND SCHUL Novdebioi-Heshaleu
NRW <

DSFNff 4GS Flmhnmili 2 ¥ F S
auf Tomatenragout

zutaten (10 Portionen)

Fur das Tomatenragout

4 Knoblauchzehen
2 frische
Thymianzwelge
' 51
TeEan Oliveno
10 Tomaten (600 g)
7 =

Zubereitung

FlrdasTomatenragout

Knoblauch schéalen, in diinne Scheibchenschneiden und in Ol andiinsten
Thymianzweigaedazugebenund weiter dinsten Tomatenwaschen,putzen und in
etwa 1 x 1 cm grofl3eWirfel schneiden Auf dem Schneidebretimit Salzund Pfeffer

wirzen Nun ebenfalls in die Pfanne geben und kurz gar ziehen lassen
Thymianzweigéerausnehmen

Tomatenragoutauf 10 tiefen Tellern verteilen Die fertigen Ofenkartoffeln darauf
setzen

Dazupasst Blattsalatund Obstquarkoder -joghurtalsDessert

Gefordert durch

Die Landesregierung
Nordrhein-Westfalen d
()

Rezept von: Kindeund FamilienzentrunfFlummiaus Ménchengladbach
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