VERNETZUNGSSTELLE

(ITA- UND SCHUL:

VERPFLEGUNG
= \RW <«

VORSPEISEN

verbraucherzentrale

/VWW-NMI,&M




VERNETZUNGSSTELLE verbraucherzentrale

(TR UND SCALL T
VERPFLEGUNG | e

= W < B Rohkostteller
mit Rauchertofu

Zucchini (50q
Rauchertof
TOmaten (4

g)
00 g)

Zubereitung

Zucchini waschen, putzen, fein raspeln und als Spiegel auf drei Tellern verteilen.
Rauchertofu in Stifte schneiden und sternformig auf den Tellern anrichten. Tomaten

waschen, putzen, sechsteln und in die Tellermitte legen. Alles mit Basilikumblattern
bestreuen.

Dazu passt: Weizenbrot oder Kartoffelbrot

Gefordert durch:

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

Zutaten (10 Portionen)
. Fur die Rohkostplatte:
, ’

salatgurke (500 9)
_3 Mohren (250 9)

Tomaten (250 g)

paprika (400 9)

b
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
Fiir die Rohkostplatte:

Gemise waschen und putzen. Gurke quer in drei Sticke teilen, diese langs in Stifte

schneiden. Mohre schalen und ebenfalls stifteln. Paprika in Streifen schneiden.
Tomaten vierteln oder achteln.

Fiir den Frischkasedip: Frischkase mit Milch glatt riihren. Radieschen waschen und
fein wiurfeln. Kresse waschen. Zusammen mit den Radieschen-Wirfeln zum
Frischkase geben und unterrihren. Den Dip mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Dazu passt: Weizenbrot, Kartoffelbrot

Gefordert durch

Die Landesregierung
Nordrhein-Westfalen "@
Rezept von: Stadt. Kindertageseinrichtung ,,Schengfeldwiese” in Niederkassel-Rheidt ()
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Kleine Pinguine mit Traubenfrack
und KarottenfiRchen

(25 Portionen)

Zutaten
2 Mohren (200 g)
50 kernlose blaue
Weintrauben
(je 25 grobe und kleinere
200 9)

Trauben, J& ca.

Kréuterfrischkase

200 g
25 zahnstocher

Zubereitung

Mohren waschen, schalen und in 3-4 mm dinne Scheiben schneiden. Aus den
Mohrenscheiben mit je 2 Schnitten bis zur Mitte ein kleines Dreieck herausschneiden.
Die bearbeitete Mohrenscheibe ergibt spater die FliBe des Pinguins. Das kleine
Reststlick ergibt den Schnabel.

Als Pinguinkopf in eine kleinere Weintraube einen sehr kleinen Schlitz fiir den
Schnabel schneiden und die Mohrenecke einstecken.

Aus der grolReren Weintraube ein Drittel als Spalte ausschneiden. Den entstandenen
Spalt mit Krauterfrischkase fillen. So entsteht der Pinguinbauch.

Die beiden Weintrauben auf einen Zahnstocher stecken. Die kleinere Weintraube
gehort als Kopf nach oben; die groRe als Bauch nach unten. Zum Schluss die
KarottenfliiRe unter der groRen Weintraube an der herausstehenden
Zahnstocherspitze befestigen. Alle weiteren Pinguine ebenso herstellen.

Die Pinguine sind ein toller Hingucker fiir jede Karnevals- oder Geburtstagsparty.

Gefordert durch

Rezept von: KiTa Werl-Nord e. V. aus Werl
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Die Landesregierung
Nordrhein-Westfalen l
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Salatschiffchen

Zutaten (10 Portionen)
1 Kopf
150 g
100 g

Romanasalat

Saure Sahne
Sahne

(Paprika G
r Gurken
Tomaten, Zucchini, ,

Stangenselle i
rie, K .
Rote Beete) el

Zubereitung

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

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

Gemlse waschen, putzen und ggf. schilen. Fein wurfeln oder hobeln/raspeln.
Gemiise mit dem Dressing vermengen und auf den Salatblattern verteilen.

Dazu passt: Weizenbrot, Kartoffelbrot, Krauter-Kasestangen

Gefordert durch:

Rezept von: AWO Kindertagesstédtte aus Monheim am Rhein
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Feldsalat - BegrifSungshappchen

(10 pogyy
100 Nen)
; ELg Feldséllat
gehga
o Petersilie Ckte
N KnoblaUChZehen
T ZitronenSaft
150 e
o y
KrauterfriSChké
Se
Jodsalz, Pferys
er
250
g
1 chwaerrot

Zubereitung

Salat waschen und verlesen. Zusammen mit Petersilie, Zitronensaft, Ol vermischen
und purieren. Das Mus mit dem Frischkdase verriihren und mit Salz und Pfeffer
abschmecken. Auf kleine Scheiben Schwarzbrot streichen und mit Paprikastickchen
garnieren.

Gefordert durch

Die Landesregierung
Nordrhein-Westfalen '
(5]

Rezept von: VKJ Kinderhaus , kleine Hexe” aus Essen
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Feldsalat mi* Pflaumen-Vinaigrette

SpieBRe
108 el
Mozzarella—Kugeln
20 S R
einj (ca. 15§r;iose Weintrauben
t9¢ Holzspiege
evtl,

2 EL derdstete gehackte
Haselnﬁsse

Fir die Vinaigrette'

1 kleine Zwiebe] (30 g)

3 EL
-~ ~-Es

12 _23 "L Rapss] ek
=2 G,

1 g Pflaumenmus

Ahorn SirUp

Jodsalz, Pfeffer

i.......ilIIIIII--——»

Zubereitung

Feldsalat waschen, verlesen und trocken schleudern. Mozzarella-Kugeln aowropfen
lassen, evtl. halbieren. Weintrauben waschen und von den Stielen zupfen. Trauben

und Kugeln abwechselnd auf Spiel3e stecken.

Zwiebel schilen und in kleine Wiirfel schneiden. Essig, Ol, Pflaumenmus und Ahorn
Sirup hinzufigen und zu einer SalatsoRe verrihren. Mit Salz und Pfeffer

abschmecken.

Feldsalat auf einer Platte anrichten, SpieBe darauf legen und mit dem Dressing
betraufeln. Evtl. mit gerosteten Haselnlissen bestreuen.

Dazu passt: Weizenbrot oder Krauter-Kasestangen

Gefordert durch

Die Landesregierung
Nordrhein-Westfalen '
)

Rezept von: VK] Kinderhaus ,kleine Hexe” aus Essen
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