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Peli-Grunkernbratlinge

Zutaten (10 Portionen)
2 kleine zwiebeln (60 g)
51
1 EL Rapso
100 g Griinkern (ganzes Korn)
150 g Grunkernschrot
500 ml Gemiisebrihe
80 g Walnisse
2 Eier
| 100 g geriebener Emmentaler
|
| evtl. )
0 i 5-10 EL Vollkorn—Brosel,
0 i paniermehl oder
} Haferflocken '
L b2 Pl frische Petersilie
2 M Majoran

Jodsalz, Pfeffer

Zubereitung e

Zwiebeln schilen und wiirfeln. In Ol andiinsten. Mit der Gemisebriihe auffiillen,
aufkochen und den Griinkern (ganzes Korn) einriihren. 10 Min. kocheln lassen. Dann

Grinkernschrot unter Rihren zugeben und 20 Min. bei geringer Hitze ausquellen
lassen (brennt leicht an!). Abkthlen lassen.

Walnusse fein hacken und zusammen mit den Eiern und dem geriebenen
Emmentaler unter die abgeklhlte Griinkernmasse rihren. Petersilie waschen,

trocken schutteln, fein hacken und mit Salz, Pfeffer und Majoran ebenfalls unter die
Masse arbeiten. Kraftig abschmecken.

Falls die Masse zu weich ist, noch Brosel, Paniermehl oder Haferflocken

unterkneten. Mit nassen Hinden flache Bratlinge formen und in der Pfanne mit Ol
goldgelb backen.

Dazu passt: Rohkost mit Frischkasedip.

Die Landesregierung ’
Nordrhein-Westfalen ‘@
Rezept von: Eltern-Kind-Gruppe Pelikan e.V. aus Ménchengladbach /A
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VERNETZUNGSSTELLE

(ITA- UND SCHUL

verbraucherzentra

Novdebioi-eshatew

NRW < 3

Hirseklichlein

Zutaten (20-30 Kiichlein)

120 g BlLESE

250-300 ml Gemiisebrihe

1 kleine Mohre (50 9)

1 kleiner Apfel (100 9)
1 /2 ‘Staduss Lauch (100 g)

200 g Magerquark

100 g geriebener Kase

60 g Haferflocken

k
evtl. gemahlene Niisse nach Geschmac

Jodsalz, pfeffer, Paprikapulver,

frische, gehackte Krauter nach

Geschmack

Zubereitung —

Hirse in einem Sieb heil waschen. 250 ml Gemdisebriihe aufkochen, Hirse

hineingeben und bei geringer Hitze etwa 30 Min. quellen lassen. Ggf. noch etwas
Gemisebriihe nachgieRen.

Mohre, Apfel und Lauch waschen und putzen. Mohre schadlen und fein raspeln. Apfel

grob raspeln. Lauch in sehr diinne Scheiben schneiden. Mit der Hirse und allen
weiteren Zutaten vermengen. Wiirzen nach Geschmack.

Die Masse in 2 bis 3 Partien auf eine Frischhaltefolie geben und mit Hilfe der Folie
eine Rolle formen. Von der Rolle mit einem nassen Messer etwa 2 cm dicke
Scheiben schneiden (ca. 10 Scheiben pro Rolle). Diese auf ein mit Backpapier

belegtes Backblech geben. Im Ofen bei 180°C Umluft etwa 15-20 Min. goldbraun
backen.

Dazu passt: Rohkost mit Frischkasedip oder Blattsalat mit Krauterquark.

Gefordert durch

Rezept von: Waldorfkindergarten Willich Christian Morgenstern aus Willich
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Gemusefrikadellen
mit Paprika-Mdéhren-Gemise

Zutaten (8 Portionen)

Fir die Gemﬁsefrikadellen:

TS0 Couscous

2 0@ Al Gemiisebriihe

S 005 Mbhren

200 g TK-Erbsen

3 Stangen Frﬁhlingszwiebeln

i Ro?e Paprikaschote
Zwiebel

1 B1L Olivensl

3 Eier

Salz, Paprika edelsiR

\.—.ﬁ\

Zubereitung

Fir die Gemusefrikadellen:

Den Couscous mit der Briihe abgieRen und quellen lassen. Das Gemiise (Mdhren,
Frihlingszwiebeln, Paprika) waschen, putzen und in feine Wirfel schneiden. Die
Zwiebel wirfeln und in Olivendl andiinsten. Das restliche Gemise dazugeben und

mit anschwitzen.

Alle Zutaten auskuhlen lassen und mit den drei Eiern vermengen — mit Salz und
Paprika wiurzen. Falls die Menge zu weich ist, eventuell etwas Paniermehl
untermengen. Frikadellen formen und auf ein mit Backpapier ausgelegtes
Backblech geben. Im Combi-Dampfer (Einstellung: Heiluft + Dampf) bei 60°C 20

Minuten backen.

Gefordert durch

Die Landesregierung

Nordrhein-Westfalen "@
(o)

Rezept von: MiO-Familienzentrum Natur-Kinder-Haus aus Drensteinfurt
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VERNETZUNGSSTELLE verbraucherzentrale

(ITA-UND SCHUL Novoletesi Weshatin
VERPFLEGUNG

=0 NRW <

Gemusefrikadellen
mit Paprika-Mohren-Gemtuse

Zutaten (10 Portionen)

Fur das Paprika—Mbhren—Gemuse:

Mohren (400 9)
zwiebeln (160 g)
gelbe Paprika (400 9)
rote Paprika (400 9)
Knoblauchzehen

EL 0livenol

Jodsalz, pfeffer und
paprikapulver

2 EL Honig

Zubereitung
Flr das Paprika-M6hren-Gemuse:

Mohren waschen, putzen, stifteln. Zwiebeln schalen und in halbe Ringe schneiden.
Paprika waschen, putzen und in mundgerechte Stiicke schneiden. Knoblauch schalen
und fein hacken. Das Gemdise in Olivendl andiinsten, zunachst die Mohren, dann
folgen nach und nach Zwiebeln, Paprika und Knoblauch. Alles mit Salz, Pfeffer und
etwas Paprikapulver wiirzen und zum Schluss mit Honig abléschen.

Gefordert durch:

Die La

Nordrhein-Westfalen
Rezept von: MiO-Familienzentrum Natur-Kinder-Haus aus Drensteinfurt




VERNETZUNGSSTELLE verbraucherzentrale
KITA-UND SCHUL Novolebosie-berkfalen.

NRW < 3

Mehrkorntaler

mit Mohren-Kase-Sol3e

Zubereitung

Zwiebeln schalen und fein wirfeln. In Butter andiinsten und mit Milch abldschen,
anschlieRend die Mehrkornflocken dazugeben. Umrihren, kurz aufkochen und etwa
15 Min. bei geringer Hitze quellen und anschlieRend abkihlen lassen.

Petersilie waschen und fein hacken. Eier und Petersilie unter die nun abgekihlte
Mehrkornflocken-Masse geben und mit Salz und Pfeffer wiirzen. Mit nassen Handen
kleine Taler formen und diese in einer groBen Pfanne mit Ol goldgelb backen.

Gefordert durch

Die Landesregierung
Nordrhein-Westfalen ‘
)

Rezept von: Kindertagesstatte Kinderkreisel e.V. aus Balve
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VERNETZUNGSSTELLE
(ITA- UND SCHUL: Novoleles-testfolene
VERPFLEGUNG
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Mehrkorntaler
mit Mohren-Kase-Sole

~7/ .

Zutaten (far 10 Taler)

Fur die Mbhren—Kase—SoBe:

"Wir sitzen
250 g Mohren beisammen,

150 ml Gemﬁsebrﬁhe

zwiebeln (40 g) der Tisch ist
Knoblauchzehen gedeckt)

ol . -
E;Zilzsllene Mandeln wir wiinschen
(15 g) einander,
Frischkase

geriebener Gouda daSS es
uns schmeckt"

>

Zwiebeln und Knoblauchzehen schilen, in kleine Wiirfel schneiden, in Ol andiinsten.

Die Mohren waschen, schalen und in Scheiben schneiden. Zu den Zwiebeln geben,
mit Gemusebrihe auffillen und ca. 10 Min. mitgaren.

galz, Pfeffer, geriepene
Muskatnuss, etwas frischer

zitronensaftt

ANV 4

Zubereitung

Mandeln, Frischkdse und geriebenen Kase unter die Mohren rihren. Den Kase

schmelzen lassen. AbschlieBend mit Zitronensaft, Salz, Pfeffer und Muskatnuss
abschmecken.

Gefordert durch:

Die Land
Nordrhein-Westfalen
Rezept von: Kindertagesstatte Kinderkreisel e.V. aus Balve




VERNETZUNGSSTELLE verbraucherzentrale
KITA- UND SCHUL Novolebosie-berkfalen.
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Veggi-Burger

zutaten (10 Portionen)

aliba wELLE Burger—Patties:

40 g grobe Soja—Schnetzel* ; |
100 g Seitan*

Wasser
150 'y 7wiebel (40 g)
1 Knoblauchzehe
1.2 E Jodsalz

hlene
Yl %iiishornkleesame?
1 Msp. gemahlener Kreuzkummel
1 EL Senf
2 EL Ketchup
2 EL Rapsol
ja—Sauce

1 ii i;iiendicksaft oder Honig
3 EL semmelbrosel
1 Ei (Grobe M)
2 TL Rapsol

* gibt's im Bioladen oder Reformhaus

Zubereitung

Fiir die Burger-Patties:

Soja-Schnetzel in einer Schissel mit 150 ml kochendem Wasser UbergieRen und
3 Min. ziehen lassen. AnschlieRend durch ein Sieb abgieBen und ausdriicken.

Zwiebeln und Knoblauch schalen und fein wirfeln. Seitan ebenfalls wirfeln. Die
eingeweichten und ausgedriickten Soja-Schnetzel, Zwiebel, Knoblauch, Seitan und

die Gewlirze zusammen plrieren. Dann Ei und Semmelbrdsel untermischen, bis eine
homogene Masse entsteht.

Mit nassen Handen 10 kleine Burger formen und in einer Pfanne in Ol bei mittlerer
Hitze von jeder Seite etwa 5 Min. backen.

Gefordert durch

Die Landesregierung
Nordrhein-Westfalen "@
Rezept von: Stadt. Kindertageseinrichtung Kinderhaus aus Minster )
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VERNETZUNGSSTELLE verbraucherzentrale
KITA- UND SCHUL Novdebioi-eshatew

e NRW < Veggi-Burger

Zutaten (10 Portionen)

Fir die Burger-Brétchen:

500 g Weizenmehl (Typ 550)
1 Wirfel frische Hefe

17250 lauwarmes Wasser

1 T Zucker

1 T, Jodsalz

100 ml Rapsol

40 g Sesamsaat

Fir den Belag:

1/2 Kopf Eisbergsalat oder
anderer Blattsalat

1/2 Gurke (250 qg)
3 Tomaten (180 g)
10 Scheiben Kase (4 15 q)
1 EL Mayonnaise
1 EIL Ketchup
Zubereitung 10 g Rostzwiebeln

Flr die Burger-Brotchen:

Hefe in dem lauwarmen Wasser aufldsen. Mehl, Zucker, Salz und Ol mit dem
Hefewasser zu einem Teig verkneten. Den Teig etwa 30 Min. abgedeckt an einem
warmen Ort gehen lassen. AnschlieBend den Teig nochmals kneten, 10 kleine
Brotchen formen und auf ein Backblech legen. Brotchen mit Wasser bepinseln und
mit Sesam betreuen. Nochmals 10 Min. gehen lassen. Im vorgeheizten Backofen bei
180 °C Umluft ca. 15 Min. backen.

Fir den Belag: Salat waschen, putzen und in Stlicke zupfen. Tomaten und Gurke
waschen, putzen und in Scheiben schneiden. Salat, Tomate, Gurke, Rostzwiebeln
und Kasescheiben in jeweils 1 Schissel bereitstellen.

Aus Mayonnaise und Ketchup eine SolRe riihren. Die Kinder belegen die Veggie-

Burger eigenstandig nach ihrer Wahl.
Gefordert durch

Die Landesregierung
Nordrhein-Westfalen ‘
)

Rezept von: Stadt. Kindertageseinrichtung Kinderhaus aus Miinster
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VERNETZUNGSSTELLE verbraucherzentrale
KITA- UND SCHUL Novdebioi-eshatew
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Polenta-Pizza

ki “Plzzateig
15 Mil.Ch' 1,5 % Fett
500 Gemiisebrijhe
1 TLg Maisgrieg

Jodsaly

PiZZa—Belag 1-

1
l/feggirt Schmang (200 g)
e Passierte
To
i - g Maten
e g Plzza—GewUrz

9eriebener Kelse

ges

Zubereitung

Fiir den Polenta-Pizzateig:

Milch, Gemiusebriihe und Salz aufkochen und Maisgriel$ unter Riihren einstreuen.
Kraftig weiterriihren. Bei niedrigster Hitze etwa 10 Min. quellen lassen.

Pizza-Belag 1:

Polenta auf ein eingefettetes Backblech geben und gleichmaRig verstreichen.
Abkuhlen lassen. Fur die TomatensoBe in der Zwischenzeit Schmand, passierte
Tomaten und Pizzagewirz miteinander verrihren. Auf die erkaltete Polenta
streichen. Mit Kase bestreuen und bei 180 °C Umluft etwa 20 Min. tberbacken.

% Gefordert durch

Die Landesregierung
Nordrhein-Westfalen
Rezept von: Kita Kleine Wiese aus Miinster u. Montessori-Kinderhaus aus Kirchhundem A
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VERNETZUNGSSTELLE verbraucherzentrale
KITA-UND SCHUL Nodebisi-Llestfoteae
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Polenta-Pizza

Zutaten (10 Portionen)

pizza-Belag 2:

2 Knoblauchzehen

2 Dosen Tomatenstiicke
(a 400 9)

1/ 2 Bl frische gehackte
petersilie

4 TL Basilikum-Pesto

Jodsalz, pfeffer, Pizzagewlirz

80 g geriebener Kase
2 EL frischer geriebener
Parmesan

Zubereitung
Pizza-Belag 2:

Auf einem mit Backpapier ausgelegtem Backblech kleine Polenta-Taler mit einem
nassen Essloffel glatt streichen und auskiihlen lassen.

Fir die TomatensofRe Knoblauchzehen schalen und fein hacken. Tomatenstiicke in
einem Topf erwarmen und Knoblauch hinzufiigen. Mit Basilikum-Pesto, Petersilie,
Salz, Pfeffer und etwas Pizzagewtlirz abschmecken. Tomatensol3e auf den erkalteten
Polenta-Talern verteilen. Kdse miteinander mischen und auf die Taler streuen. Im
vorgeheizten Backofen bei 180 °C Umluft etwa 20 Min. backen.

Dazu passt: Blattsalat oder Rohkost %%

Tipp: Statt Pizzagewiirz kann auch Oregano, Majoran, Basilikum, Rosmarin, Salbei
und Bohnenkraut nach Geschmack verwendet werden.

Gefordert durch

Die Landesregierung
Nordrhein-Westfalen '
Rezept von: Kita Kleine Wiese aus Miinster u. Montessori-Kinderhaus aus Kirchhundem )

69



VERNETZUNGSSTELLE verbraucherzentrale
KITA- UND SCHUL Novolebosie-berkfalen.
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Bunte Pizza-Gesichter

Zutaten (10 Portionen)

Flir den Pizzateig:

500 g Weizenmehl, Type 405

250 ml lauwarmes Wasser

1 Wirfel frische Hefe (40 qg)

3 EL Olivenol

1 ML Salz

1 Prise Zucker

Fir die TomatensoBe:

600 g Tomaten

1 Zwiebel (40 qg)

1 Knoblauchzehe

1 Mohre (100 qg)

1 EL Olivenol

30 g Tomatenmark

1 TL Zucker

1 Stange Staudensellerie

2 frische gehackte
Salbeiblatter

2 frische gehackte
Basilikumblatter

Zubereitung Jodsalz, Pfeffer
Fur den Pizzateig: T —

Hefe in lauwarmen Wasser auflosen. Mehl, Salz und Zucker mit dem Hefewasser
und dem Olivendl zu einem Teig kneten. Den Teig 1 Stunde an einem warmen Ort
gehen lassen.

Fur die Tomatensofe:

Zwiebeln und Knoblauch schilen und wiirfeln. In Ol andiinsten. Tomaten waschen
und halbieren, Stielansatz entfernen. Mohren waschen, schalen und wirfeln.
Staudensellerie waschen und in Scheiben schneiden. Das Gemiise, Tomatenmark
und Zucker zu den Zwiebeln und aufkochen. 10 Min. bei geringer Hitze kocheln
lassen, hin und wieder umriihren. AnschlieRend purieren, gehackte Krauter zugeben
und mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Gefordert durch

Die Landesregierung
Nordrhein-Westfalen '
(5]

Rezept von: Kindergarten "Die kleinen Racker" aus Wiilfrath
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VERNETZUNGSSTELLE

KITH L‘ ) S“'
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verbraucherzentral
Novdebioi-eshatew

Bunte Pizza-Gesichter

Zutaten (10 Portionen)

Fur den Belag:

ca. 1,5 kg Gemuse, )

% o 13 Brokkoll —-R®schen, grune und

gelbe Paprika- streifen,
eracpeiiEe Mohren, Tomaten{

= 7vwiebelringe

Oliven, zucchini,

200 g geriebener Kase

Zubereitung

Den Teig in 10 Portionen teilen und diese zu runden Fladen flach driicken. Mit der

TomatensoBe bestreichen und mit dem klein geschnittenem Gemiise Gesichter
kreieren.

Die Pizzagesichter mit geriebenem Kase bestreuen und im Backofen bei 180 °C
Umluft etwa 20 Min. backen.

Dazu passt: Blattsalat oder Rohkost

Gefordert durch

Die Landesregierung
Nordrhein-Westfalen ’ %(
Rezept von: Kindergarten "Die kleinen Racker" aus Wiilfrath A
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VERNETZUNGSSTELLE verbraucherzentrale

(ITA-UND SCHUL Novdleia- ool
VERPFLEGUNG

- = FuRballpizza

Zutaten (2 Bleche)

Ca. 16-20 Stiick

Fir den Pizzateig:

1/2 Wirfe]l frische Hefe

200 (20 g)

lauwarmes Wasser
500 g Meh1

2 TL Jodsalyz

1 Prise
4 EIL,

Zucker

Rapsél

Zubereitung

Flr den Pizzateig:

Hefe im lauwarmen Wasser auflosen. Mehl, Salz und Zucker mit dem Hefewasser
und dem Ol zu einem Teil kneten. Den Teig abgedeckt 1 Stunde an einem warmen

Ort gehen lassen.

Danach den Pizzateig aufteilen und auf zwei eingefetteten Backblechen ausrollen.
Den Rand etwas hochdriicken.

Den Backofen auf 180°C Umluft vorheizen.

Gefordert durch:

Die Land
Nordrhein-Westfalen

Rezept von: KiTa Werl-Nord e.V. aus Werl und Stadt. Kita Im Moorhock aus Minster




VERNETZUNGSSTELLE verbraucherzentrale

(ITA-UND SCHUL Novdleia- ool
VERPFLEGUNG

=0 NRW <

FulRballpizza

taten (2 Bleche) X
= ca. 16-20 stick

Fiir den Belag:

800 g TK-Blattspinat
2 Knoblauchzehen
200 g Parmesankase

200 g Gouda am stuck

6 Babymaiskolben
(Glas/Dose)

2 Kugeln Mini-Mozzarella

Jodsalz, pfeffer, etwas Ketchup

sum Verzieren

Zubereitung

Flr den Belag:

TK-Spinat nach Anleitung auftauen. Knoblauch schidlen und fein hacken und
dazugeben. Mit Salz und Pfeffer abschmecken. Den Spinat ggf. etwas ausdriicken
und auf den beiden Pizzateigen verteilen. Ca. 25 Minuten backen.

Parmesan je nach Geschmack sehr fein reiben oder grob hobeln und als
Spielfeldmarkierung auf die fertigen Pizzen geben.

Aus dem Stlick Gouda 6 Fuliballspieler schneiden. Je Pizza werden 3 Maiskolben
und je 3 Goudastlicke als FuBballspieler auf dem Spinatfeld aufgestellt. Jede Pizza

bekommt eine Mini-Mozzarella-Kugel als FuRball. Mit dem Ketchup kdnnen Spieler
und Fullballe noch verziert werden.

Gefordert durch:

Die Land

Nordrhein-Westfalen
Rezept von: KiTa Werl-Nord e.V. aus Werl und Stadt. Kita Im Moorhock aus Miinster




VERNETZUNGSSTELLE verbraucherzentrale
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NRW < 3

Spinatballchen

Z
utaten (10 Portionen)
1 Pak
: et TK—Blattspinat (400 g)
Zwiebe] (40 g)
1
Knoblauchzehe
| 5 g Rapssl
i 100 '
g de€riebener Kase
) (z. B. Gouda)
00-150 g Paniermehl
2 Eier
2 EL Rapssl
Jodsaly IP3iE
D ef '
MUSkatnuss fer, 9€riebene

Zubereitung
Den TK-Spinat nach Anweisung auftauen, hacken und Uberschissiges Wasser
ausdricken.

Zwiebel und Knoblauch schilen und fein wiirfeln. In Ol andiinsten. AnschlieRend
zusammen mit dem Kase und den Eiern zu dem gekackten Spinat geben. Gut die
Halfte des Paniermehls zugeben, ggf. auch mehr. Alles zu einer zahen Masse
verkneten und mit den Gewtirzen abschmecken.

Aus der Masse mit nassen Handen 10 Ballchen formen und in dem restlichen
Paniermehl wenden. Béllchen in Ol bei mittlerer Hitze goldbraun backen.

Dazu passt: Ofenkartoffeln mit einer leichten Joghurt-KrdautersoRe und Rohkost.

Gefordert durch

Die Landesregierung
Nordrhein-Westfalen '
(9]

Rezept von: Integratives Montessori-Kinderhaus aus Coesfeld

74



VERNETZUNGSSTELLE verbraucherzentrale
KITA- UND SCHUL Nodebisi-Llestfoteae

NRW < 3

Bunt geflllte Weizenwraps
mit zwei SolRen

Zutaten (10 Portionen)
10 Weizenwraps
Fiir die Fiallungen:

1 Eisbergsalat (200 9)

1 anderer Blattsalat (200 9)
3 Tomaten (180 g)

1 Paprika (200 9)

1/2 galatgurke (250 9)

1 Dose Mais (150 9) A A
1/2 Dose Kidneybohnen (4 g
2 zwiebeln (80 g)

200 g geriebener Gouda

Zubereitung

Salate waschen, putzen, trocknen. Eisbergsalat in Streifen schneiden, Blattsalat in
kleine Sticke zupfen. Gemise waschen, putzen, ggf. schdlen. In feine Streifen
schneiden. Mais und Kidneybohnen aus der Dose in einem Sieb abwaschen

Alle vorbereiteten Zutaten und den geriebenen Goudakase in separate Schiisseln
verteilen.

Gefordert durch

Die Landesregierung ’
Nordrhein-Westfalen
Rezept von: Stadtische Kita Farbklecks aus Pulheim ‘Q@
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VERNETZUNGSSTELLE verbraucherzentrale

KITA- UND SCHUL Novebebicia-teskfatice

W NRW < B

Bunt gefullte Weizenwraps
mit zwei Solsen

1
zutaten (
Far 4ie sohen i
o goghurts Fr°7
2 pech (300 g (400 g)
gchman
o Becher KnoblaUChzehe“
g zitrone
ck
1 frisch g r andere
1 Bund petersili® o
Krauter
Tomatem“ark
etwass zucker
etwa
fer
Jodsalzr PECD s

Zubereitung

Fir die Sol3en:

SofSe 1 - Joghurt und Schmand in eine groRRe Schiissel geben. Petersilie, Zitronensaft
hinzugeben und verrihren. Mit Salz und Pfeffer nicht zu kraftig abschmecken, da die
SoRe noch nachzieht.

SolRe 2 - Die Halfte der Masse in eine andere Schiissel geben und mit Tomatenmark
und Zucker nach Geschmack verriihren. Zu der anderen Masse fein gehackten
Knoblauch geben und umrihren.

Die Kinder kénnen ihren eigenen Wrap mit der SoBe ihrer Wahl bestreichen und mit
dem Gemise nach Geschmack belegen.

Gefordert durch

Die Landesregierung
Nordrhein-Westfalen ‘
)

Rezept von: Stadtischer Kita Farbklecks aus Pulheim
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VERNETZUNGSSTELLE verbraucherzentrale

KITA- UND SCHUL Novelebioi-bestfatece
VERPFLEGUNG
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Spinat im Blatterteigmantel

Zutaten (10 Portionen)

1 Paket TK—Blattspingt (450 9)
200 g geriebener Kase
(7B Gouda)
2 Eier sl
i latter
1len frischer B
i (a 275 9y Kihltheke)

1 EigelDb

Jodsalz, pfeffer, geriebene
Muskatnuss

P /p\/j

Zubereitung

Blattspinat nach Anleitung auftauen, erhitzen und mit Salz, Pfeffer und Muskatnuss
wirzen. Geriebenen Kase mit den Eiern vermengen.

Eine Lage Blatterteig auf einem mit Backpapier belegtem Backblech auslegen. Spinat
ggf. leicht ausdricken und auf dem Blatterteig gleichmaRig verteilen. AnschlieSend

das Kase-Ei-Gemisch dartiber geben. Die zweite Lage Blatterteig oben auflegen und
mit einer Gabel am Rand andrticken.

Das Eigelb verquirlen und den Blatterteig damit bestreichen. Bei 200 °C Umluft etwa
20-25 Min. backen.

Dazu passt: Rohkost

Gefordert durch:

Rezept von: Stadt. Familienzentrum Kindergarten "Traumland" aus Hiickelhoven




