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Buchtelnh mit Vanillesol3e

Zutaten (10 Portionen)
Fir die Buchteln:

250 ml Milch, 1,5 ¢ Fett
75 g

Butter oder Margarine

500 g Weizenmehl, Type 405
¥ B Trockenbackhefe
| 4 EL Zucker (60 qg)
(::;) 1 Msp. Vanillemark
O 1 Ei
1 Prise Jodsalz
Fir die VanillesoBe:
2 1 M1 T el At - P
2R Gl Vanillepuddingpulver
80 g Zucker

Zubereitung

Puderzucker zum Bestduben

Fur die Buchteln:

Milch in einem Topf erwdarmen und Butter oder Margarine darin zerlassen. Mehl in
eine Rihrschissel sieben und mit Trockenbackhefe vermischen. Zucker, Vanillemark,
Ei und Salz sowie das warme Butter-Milch-Gemisch hinzufligen und zu einem glatten
Teig verarbeiten. Den Teig etwa 45 - 60 Min. an einen warmen Ort gehen lassen bis

er sich sichtbar vergroert hat.

Eine grolle Auflaufform einfetten. Den Teig zu 10 gleich groBen Ballchen formen und
nicht zu dicht nebeneinander in die Auflaufform legen. Die Ballchen nochmal etwa

30 Min. gehen lassen. Danach bei 180 °C Umluft etwa 25 Min. backen.

Fir die VanillesoBe: Vanillepudding nach Packungsanleitung zubereiten. Jedoch die
veranderte Milchmenge beachten.

Die Buchteln mit Puderzucker bestauben und mit Vanillesol3e servieren. \(\%

ﬁgg%

Tipp: Buchteln und VanillesoRe schmecken sowohl
warm als auch kalt!

Gefordert durch

Die Landesregierung

Nordrhein-Westfalen '
(©)

Rezept von: Evangelisches Familienzentrum ,,Arche Noah“ aus Much
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Grundrezept Pfannkuchen

Zutaten (10 Portionen)
Fir den Teig:

300 g Weizenvollkornmehl
2-3 Eier .
300 ml Mineralwasser mit
Kohlensaure

300 ml Milch, 1,5 % Fett
1 Prise zucker

i Jodsalz
iOP;ise Rapsol zum Braten

Zubereitung

Weizenvollkornmehl mit Eiern, Milch und Wasser verriihren und 15 Min. quellen
lassen. In einer Pfanne Ol bei maRiger Hitze 10 Pfannkuchen backen.

sfordert durch:

Die Landesregierung
Nordrhein-Westfalen
Rezept aus: Verbraucherzentrale NRW ,Barenstarke Kinderkoste”
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Pfannkuchen mit Camembert
oder Apfelmus

Zutaten (10 Portionen)

Pfannkuchen—Teig nach
Grundrezept

Fur die variante 1:
250-300 g Camembert

U i i 2 ¢
Fiir die Variante .
1 kg sjuerliche Apfel
(z. B. Boskop,
Cox Orange)

50-100 ml Wasser

zucker und 7imt nach Bedarf

: —
Zubereitung

Pfannkuchen nach dem Grundrezept zubereiten.

Fir die Variante 1:

Camembert in sehr dinne Streifen schneiden und facherformig auf je einer Halfte
der Pfannkuchen verteilen. Pfannkuchen zusammen klappen, auf ein Backblech

legen und im vorgeheizten Backofen bei 200°C (Ober-/Unterhitze) »; der obersten
Schiene 6-8 Min. backen.

Dazu passt: Preiselbeere-Konfitire

Fir die Variante 2:

Apfel waschen, Kerngehiuse entfernen, achteln und zusammen mit dem Wasser im
Schnellkochtopf 2 Min. oder im normalen Topf 10 Min. kochen. Durch ein Sieb
streichen und eventuell mit Zucker und Zimt abschmecken.

Gefordert durch

Die Landesregierung
Nordrhein-Westfalen l
)

Rezept von: Familienzentrum Kita Kunterbunt aus Warendorf
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Pfannkuchen Calzone

Zutaten (10 Portionen)

Pfannkuchen—Teig nach
Grundrezept

Fir die Fallung:
1 kl.Dose Mais (150 9)

3 Tomaten (180 g)

2 Paprika (400 9g)

5 EL geriebener Kase (50 9)
2 Tk Oregano

Zubereitung

Pfannkuchen-Teig nach dem Grundrezept zubereiten, dabei den Oregano zufligen

Fir die Fullung:

Tomaten und Paprika waschen, putzen und in kleine Stiickchen schneiden. Mais aus

der Dose in einem Sieb abwaschen. Gemise mit dem K&se in einer Schissel
mischen.

Pfannkuchen in Ol bei mittlerer Temperatur backen. Dabei jeweils nach dem
Wenden eine Halfte des Pfannkuchens mit 2-3 EL der Gemiise-Kdasemischung
belegen und Pfannkuchen zusammen klappen. Fertig backen und anschlieRend auf
dem Backblech im Backofen warm halten bis alle Pfannkuchen gebacken sind.

Gefordert durch

Die Landesregierung
Nordrhein-Westfalen ‘
Rezept von: AWO Kita ,Bleibachzwerge” aus Mechernich-Firmenich ()
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Gemusepfannkuchen

Zutaten (10 Portionen)

Pfannkuchen—Teig nach
Grundrezept

=

kles N
oo leine Mdhren (150 g)

frischer Spinat oder
Mangold

Sahne (60 g)

frische gehackte
Petersilie

Nach Belieben:

%o B, Kohlrabi,
Gurke, Tomate

ROhkOSt—GemHSe,
M&hre, Paprika,

Jodsalz, Pfeffer

Zubereitung

Den Teig fiir die Pfannkuchen nach dem Grundrezept zubereiten. Zusatzlich noch die
Sahne vor dem Quellen zur Teigmasse geben, so dass ein relativ flissiger Teig
entsteht.

Die Mo6hren schdlen und fein raspeln. Spinat oder Mangold klein hacken. Das
Gemduse in 1 EL Wasser kurz in einem Topf erhitzen.

Petersilie und das Gemise untermengen und den Teig mit Salz und Pfeffer
abschmecken.

Pfannkuchen in Ol bei mittlerer Temperatur langsam von beiden Seiten goldgelb
backen.

Mit der Rohkost garniert jedes Kind seinen eigenen Pfannkuchen.

Gefordert durch:

Die Land
Nordrhein-Westfalen

Rezept von: Kita St. Nikolaus aus Wolbeck
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Spinatpfannkuchen-Turm

Zutaten (10 Portionen)

Pfannkuchen—Teig nach
Grundrezept

Fir die Spinatmasse:

1 Bund Lauchzwiebeln

2 Knoblauchzehen

1 EL Butter |

500 g TK-Rahmspinat

1/2 TL Salz

2 Msp. pfeffer

2 MSE. geriebene Muskatnuss
4 EL Sonnenblumenkerne
200 g geriebener Gouda

Zubereitung

Pfannkuchen nach dem Grundrezept zubereiten und warm halten.

Fir die Spinatmasse:

Die Lauchzwiebeln waschen, putzen und in feine Ringe schneiden. Knoblauchzehen
schalen und pressen. Beides in ausgelassener Butter dinsten. TK-Rahmspinat
hinzufliigen und kurz garen lassen. Mit Salz, Pfeffer und Muskatnuss abschmecken.

Sonnenblumenkerne in einer weiteren Pfanne ohne Fettzugabe hellbraun résten.

Die Pfannkuchen werden nun schichtweise mit der Spinatmasse, den

Sonnenblumenkernen und dem geriebenen Kase in einer Auflaufform aufgetlirmt.

AnschieBend Noahs Spinatpfannkuchen-Turm noch etwa 10 Min. bei 100°C Umlauft
in den Backofen geben, damit der Kase zerlaufen kann.

Gefordert durch

Die Landesregierung ’
Nordrhein-Westfalen
Rezept von: Integrativ er Kindergarten ,, Arche Noah“ aus Ahlen ‘Q
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Amaranth-Pancakes

Zutaten (15-20 kleine Pancakes)

100 g Weizenvollkornmehl
1 T Backpulver

250 g Milch, 1,5 % Fett
30 g Agavendicksaft oder

Ahornsirup oder Honig

e — ] 1 Msp. Vanillemark

1 Prise Jodsalz

60 g gepufftes Amaranth
ﬁs; 'ﬁ 2 EL Raps6l zum Braten
\ :j_“: . _ ’i'l B p .
WQEQJJ Z nach Belieben Apfel, Birnen oder

anderes siiRes Obst

il

Zubereitung

Alle Zutaten bis auf das Amaranth zu einem Teig verrithren. Amaranth unterheben.
Pro Pancake 1 EL Teig in einer groBen Pfanne in Ol bei mittlerer bis kleiner Hitze von
jeder Seite goldgelb backen. Vorsicht: die Pancakes braunen sehr schnell.

Obst klein schneiden. Jedes Kind dekoriert damit den eigenen Pancake.

Tipp: Geeignet als sliBe Hauptspeise mit Rohkost als Vorspeise oder als Dessert nach

einer leichten Hauptspeise.

Gefordert durch

Die Landesregierung

Nordrhein-Westfalen "@
o)

Rezept aus: Kita St. Nikolaus aus Wolbeck
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