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Liebe Jungkdoche und -kdchinnen,

vielleicht habt ihr ja schon ganz viele Rezepte aus
unserem ersten Buch, "Kinder, kocht!", ausprobiert?!

Aber auch wenn ihr zum ersten lal dabei seid, werdet
ihr staunen, was uns diesmal alles eingefallen ist.
Uber das ganze Buch verteilt, findet ihr ndmlich ein
ganz besonderes Thema?

Wir nennen es die "Experimentierkiiche".

Die Kiliche ist und bleibt einfach der spannendste Ort
im Haus = wo sonst knallt und zischt es schon mal wie
in einem Chemielabor? Ihr eriahrt hier zum Beispiel,
wie ein llaiskorn zu Popcorn wird, mit welchem Trick
Eis schneller gefriert oder wie man Sahne zu Butter
schiitteln kann.

Natiirlich gibt es noch viel mehr zu entdecken: von
Friihstiicksideen, die selbst den muffeligsten liuffel
richtig wach machen, iliber spontan aus dem Vorrats-—
schrank gezauberte Lieblingsgerichte, bis hin zu
wundersamen Rezepten, die direkt aus dem lidrchenbuch
gehilipft sind ... Blattert am besten selbst, und habt
ganz viel Freude beim Nachkochen und Ausprobieren.

Kinder, an den Herd!
Eure Gesa, Claudia, Nelly und Julia

PS: Bei den Rezepten gibt es verschiedene Schwierigkeits-—
grade, die durch Wimpel gekennzeichnet sind:
1l Wimpel = einfach, 3 Wimpel = schwierig.

Fiir viele schlaue Extra-Tipps und -Tricks haben wir euch
diesmal Piet und llarie an die Seite gestellt.

Und zu guter Letzt: Lest die Rezepte
zuerst immer gut durch, dann kann
eigentlich nichts schief gehen.
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und Tomaten

und Joghurtsauce

* Vollkornbrot mit

' Saﬁdwich-&ushi mit Gurke

Sternentoast mit Kase
Fladenbrot mit Tomaten, i

Selbst geﬁachte Milsliriegel

Wraps mit Kichererbsenmus,
Schafskise und Gemilse

Vollkornbrotchen mit getrockneten
Tomaten und Mozzarella

sauren Gurken und Kase

Fiir 12 Rollchen (2 Kinder)
i Jubereitungszeit: 40 Minuten

2 EL Frischkise

1 TL Tomatenmark

Salz, Pfeffer

%% Gurke

4 Salatblitter

L rote oder gelbe Paprika

4 §cheiben Toastbrot (gerne
aus Dinkel oder Vollkorn,
das ist gesiinder ...)

20 weiBe Trauben

etwas Nutella und
4 Schokoperlen
sum Verzieren

12 kleine Zahnstocher
2 Holzspiefie



rauben auf 2

r RelnbeiBen.
HolzspieBe. Nim mit €inem Zahnstocher
i € pro Spiep auf dje Vorderste Traube je2 Punkte und j
Scho Operfen als Augen. Fertig sind dje tierischen Obstbegleiter.
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IN CORNFLAKESKRUSTE MIT KETCHUP 4

Fiir 4 Rortionen {'
Tubereitungsseit: 1 Stunde !’f

200 ¢ Cornflakes ohne Zucker (z. B. von Seitenbacher) e,
4 Hiihnchenbriiste ohne Haut, je 150 § (am besten beim Metzger bestellen) (I
Salz, Pfeffer

2 mittelgroBe Eier >
4 1, Sommenblumengl 'F i
-

100 ¢ Tomatenketchup

S0 geht’s: ;
1. Du flillst die Cornflakes in eine Tite und klopfst mit einem ' ) } I
Nudelholz oder einem Fleischklopfer darauf, bis sie broselig I ; ‘
sind. Nun schneidest du die Hiihnchenbriiste in kleine Stiicke ,."Jv‘f-ﬂ
und wiirzt sie mit Salz und Pfeffer. 4 1 y
2. Verrihre die Eier in einem tiefen Teller mit Salz und \
Pfeffer. Die zerbroselten Cornflakes gibst du auf einen Teller. :

Jetzt ziehst du die Hiihnchenstiicke durch die verquirlten el 54'
Eier und wendest sie dann in den Cornflakes - driicke diese o '
dabei gut an. Wy *'han
3. Erhitze eine Pfanne auf dem Herd und gebe das Ol hinein. L
Dann brétst du die Chicken Nuggets in dem heifen Ol

rundherum 5 Minuten. Jetzt servierst du sie noch heif mit i
dem Ketchup. ™
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Fiir 2 Portionen

-Jubereitungszeit: 15 Mmuﬁen

/150 g feine Haferﬂzéli:en' .

200 m] Milch
3 T_t Honig
" DEL Orangensaft

150 ¢ Vollmilchjoghurt

2 EL gehackte Mandeln

. 200 ¢ Himbeeren

f’mwlyﬂ

i80 geht’s:

IDu kochst die Hafertlocken und dre Milch ineinem ~
Topf kurz auf, dann ziehst du den Topf von der Herd-
Tplatte Nun rithrst du den Honlg und den Orangensafft

| unter. Vermische'den Haferbrei mit dem Joghurt,
’Mandeln und den Himbeeren. Kostlich!!
Falls gerade keine Himbeersaison ist, kannst du ti

den

ef-

gekuhlte Himbeeren nehmen Gib sie direkt zu dem

he|Ben Haferbrel dann tauen s1e ganz schnell auf.
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AGHETTI

mit Pilzen und Lauch

Fiir 4 Rortionen
Zubereitungszeit: 45 Minuten

1 Lauchstange .
300 ¢ gemischte Pilze |
(.B. Champignons, Kréuterseitlinge, Austernpilze)
1 Knoblauchzehe |
1 Bund glatte Petersilie
300 ¢ Spaghetti

Salz

3 EL Olivendl

Meffer

$o geht's:

1. Schlitze die Lauchstange langs mit einem Messer
auf. Wasche sie nun unter flieBendem kalten Wasser
und schneide sie dann in feine Ringe. Schneide die
Pilze in Scheiben. Schale die Knoblauchzehe und
dricke sie durch eine Knoblauchpresse.

2. Zupfe nun die Petersilienblattchen ab und hacke
sie fein. Koche die Nudeln in reichlich Salzwasser
fir 10 Minuten.

3. Jetzt erhitzt du das Ol in einer Pfanne und brétst
die Lauchringe, die Pilze und den Knoblauch an.
Gief3e die Nudeln in ein Sieb und lasse sie in der
Splle gut abtropfen. Zum Schluss vermischst du die
Nudeln, die Pilze und die Petersilie und wiirzt alles
kraftig mit Salz und Pfeffer.
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So geht’s:

1. Schale die Zwiebel und schneide sie in Wiirfel. Schéle die
Karotten und und schneide sie in feine Wirfel. Reibe den
Kdse grob.

2. Koche 1Liter Wasser und das Gemisebrihepulver in
einem Topf auf. Erhitze das Ol in einem zweiten Topf und
brate den Reis und die Zwiebelwirfel darin an. Lésche nun
den Reis mit 500 ml Brihe ab und koche ihn 10 Minuten.
3. Gib die restliche Briihe (500 ml) sowie die Erbsen und die
Karotten dazu und koche den Reis weitere 10 Minuten bei
kleiner Hitze. Wirze nun das Risi-Bisi mit Salz und Pfeffer.
Zum Schluss streust du den Kase dartber.

Liter sind soo ml

, Liter sind 1000 ml, /2

1 Zwriebel

3 grofie Karotten

50 ¢ harter Kise

(z. B. Parmesan)

3 TL Gemiise-
brithepulver

2 EL (livendl

250 ¢ Risotto-

oder Langkorneis
150 g tiefgekiihlte
! Erbsen
! Salz, Mfeffer

EIUNY

Fiir 4 Portionen
Zubereitungszeit: 1 Stunde :
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Fiir 1 Gugelhupf (etwa 14Stiicke) :  §o gehts:
Tubereitungsseit: 2 Stunden,
davon 50 Minuten Backzeit

L

1. Heize den Backofen auf 180 Grad (Umluft
160 Grad) vor. Schlage die Butter und den Zucker
| in einer Schussel mit den Quirlen des Mixers
150 § weiche Butter plus Butter schaumig. Jetzt riihrst du die Eier einzeln nach-
zum Einfetten der Form einander hinein.
ZSUgZucker 2. Mische nun in einer zweiten Schissel

Smittelgroﬁe Bier Vanillezucker, Salz, Mehl, Starke und Backpulver.

a ] Rihre die Mehlmischung unter die Butter-Eier- "——_._._—____
1 Péckehen Vanillezsucker : - =M : e —
. Masse. Teile den Teig in zwei Halften und mische = =
1 Prise Sala unter eine Halfte das Kakaopulver. x
250 ¢ Mehl 3. Fette die Gugelhupfform gut mit Butter ein. . -
50g3peisest§rke Fille erst den hellen Teig in die Form und darauf =

271, Backpulver den Schokoteig. Nimm dir dann einen Loffel .

17 Kakaopulver und vermische den dunklen Teig mit dem hellen. -
Aber nur ganz vorsichtig, damit sich nicht alles

0L Pudersucker zu sehr vermischt.

4. Backe den Gugelhupf im heifen Backofen auf

der zweiten Schiene von unten 50 Minuten.

Dann nimmst du ihn mit Backhandschuhen (I!) aus i

dem Ofen und Iasst ihn in der Form abkihlen.

Anschliefend stirzt du den Kuchen aus der Form

und bestdubst ihn mit Puderzucker.
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Warum das o ist und wie du s verhindern kannst, verraten wir dir hier.

Schmeeeeﬂ Manchmal kullern auch beim Kochen die Trinen, ndmlich beim Zwiebelschneiden! {

Warum muss mam bem,

IR EBELSERNETDRY
6{36560' "'

Flr dieses Experiment brauchst du
natirlich Zwiebeln, ein Messer, einen Stuhl
und eine Taucherbrille.

Versuche es mal so:

Schneide die Zwiebel im Sitzen anstatt
im Stehen.

Oder trage beim Schneiden eine Taucherbrille.

Das sieht vielleicht seltsam aus, ist aber sehr wirksam.

Mit 500 g geschnittenen Zwiebeln und einigen weiteren
Zutaten kannst du z. B. den Zwiebelkuchen von Seite 141
zubereiten. Was passiert da eigentlich?
Beim Anschneiden von Zwiebeln tritt
Schwefelsdure aus. Diese Sdure »beipt«
in den Augen, sie regt unsere Tranendriisen
an und bringt uns zum Weinen.
Da der Zwiebelduft nach oben aufsteigt,
entschwindet er im Sitzen schneller nach oben.
Die »beifenden« Inhaltsstoffe der Zwiebel haben
biologisch gesehen eine wichtige Funktion: Sie sind ein
L Schutz der Zwiebel gegen hungrige Beutetiere wie Ratten
oder WithImduse - die mdgen das namlich gar nicht -
und den Taucherbrillentrick verraten
wir ihnen nicht ...

el
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MENU 1 Seite 164

Lollo-Bionda-Salat mit Walnii
Tomaten und Croditons 1iin

Griine Nudeln 3 1a Carbonara
Erdbeer-Tiramisu im Glag

MEN{ 2 Seite 168
Tomaten-Melonen-Salat mit Schafskise

Bunte Gemiiseplatte vom Blech mit fivocadodip
Joghurt-Eis mit Blaubeeren und Karamellgitter

MFNI.I 3 | Seite 172
Kiirbisdip mit Nussbrot zum Stippen
| Rote-Bete-Puffer mit Rahmpilzen
. Holundersuppe mit Griefschnitten

/i Seite 176

Pastinakensuppe mit Nissen
Rotkohl mit KliBen und Bratwurst
¢ Apfelkompott mit Lebkuchenbroseln

und Vanillegis

L6
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Rezeptverzeichnis

Apfel-Baiser-Tortchen

Apfel-Crunch-Burger

Apfelkompott

Apfelkompott mit Lebkuchen-
broseln und Vanilleeis

Arme Ritter

Avocadodip

Bananen-Joghurt-Smoothie

Becherkuchen

Blaubeer-Pancakes

Brokkoli-Tomaten-Salat mit
gerdsteten Brotscheiben

Brot, kerniges

®hicken Nuggets in
Cornflakeskruste mit Ketchup

Crunchy Masli
Wampfnudeln mit Vanillesauce
Dinkel-Brétchen-Kranz

Avocadodip
Joghurtsauce
Kichererbsenmus
Knoblauchquark
Kiirbisdip
Vanillesauce

Binweichmiisli mit Dinkelschrot
und Agavendicksaft

Erdbeercreme
Erdbeer-Tiramisu im Glas

Wischstabchen in Mandelkruste
mit Kartoffelpiiree

Fladenbrot mit Tomaten, Ei
und Joghurtsauce

94
53
33

177
115
169
58
83
59

90
151

28
53
142
61

169

14
26
172
142

65
63
165

38

Flammkuchen, Bldtterteig-

Frikadellen mit Gemiise-
spaghetti und Senf

Frischkdse mit Petersilie
Blemiisechips vom Blech
Gemiselasagne

Gemiseplatte vom Blech mit
Avocadodip

Gemisespaghetti
Gemise-Tapas, dreierlei
Griefschnitten
Gropvaterbrot, kerniges
Griine Nudeln a la Carbonara
Gugelhupf, Marmor-
lflimbeer-Wunderbeutel
Hirsebrei mit Blaubeeren

Holundersuppe mit
Griefschnitten

Hihnerfrikassee mit Reis
Hittenkase mit Tomaten

oghurt-Eis mit Blaubeeren
und Karamellgitter

idalte Hundeschnauze
Karotten-Ingwer-Suppe
Karotten-Vollkorn-Muffins
Kartoffel-Mais-Tortilla
Kartoffelpliree
Kartoffel-Spirelli mit Apfelmus
Kartoffelsuppe mit Wiirstchen
Kichererbsenmus
Knoblauchquark

Konigsberger Klopse

Kirbisdip mit Nussbrot
zum Stippen

98

31
63
41
36

169
31
100
173
151
165
147
80
92

173
144
63

169
35
96
55

123
38

127

137

26
148

172



Schreibt uns doch mal:

T'NFC@CLAUDI’AsmFmT DE

*’NFC@JULMHC&RSCHD};
NELLY MAG §REGMX.DE

HALLC@GESASAND‘;&RD&L

(von links nach rechts)

Liebe Kinder,

nun habt ihr euch durch das ganze Buch gekocht oder
zumindest gebldttert — wie schon!

Wie ihr ganz vorne im Buch sehen konnt, haben uns viele
Kinder und Eltern tolle Fotos von sich beim Nachkochen
unserer Rezepte aus dem ersten Buch ,Kinder, kocht!®
zugeschickt. Es wdre groBartig, wenn wir nun auch wieder
digitale Post bekommen, die wir dann im néchsten Buch
zeigen konnen.

brigens waren wir und ebenso unsere ,Foto-Kinder"

(und deren Eltern und GroBeltern) wieder mit groB8em SpaB
und Begeisterung bei der Sache. Dafiir geht ein ganz
besonderes an:

Adele, Amelie, Anke, Arthur, Carl, Caya, Charlotte, Clara,
Conrad, Emma, Finja, Gaby, Gitti, Greta, Ilsemarie,

Iven, Jakob, Jil, Jorg, Joon, Jiirgen, Juris, Kako, Katja,
Lasse, Lavinia, Leander, Liska, Maikki, llaria, liartha,
Mathilde, Milla, lax, Mika, liomme, Nene, Phillip,
Phillippa, Rosa, Sander, Sarah, Sigrid, Susanne, Theo,
Valentin, Werner, Ying Ying,

den Kinderladen ILiitt und FPien (www.luettundfien.de)

und das Team des AT Verlags.




