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Zutaten:
1/2 Wiirfel frische Hefe (21 g) Handrihrgerat mit
2 El lauwarmes Wasser Knethaken
100 ml warmes Wasser groBe Schissel
1/2 TL Zucker sauberes
200 g Pizzamehl aus der Winkler Mihle Kichenhandtuch
2 EL Olivensl
Zubereitung:

4 lange Stabe

0,5 cm stark,
ca. 50 cm lang
(am besten aus
Bambus)

1. Die Hefe zerbrockeln und mit 2 EL lauwarmen Wasser und dem Zucker verrishren. Nach
ca. 5 Min. die aufgeldste Hefe mit dem Mehl, dem Olivendl und ca. 100 ml warmen Wasser

mit dem Handrihrgerat (Knethaken) zu einem Teig kneten.

2. Den Teig nun zugedeckt an einem warmen Ort ca. 1 Stunde gehen lassen.

3. AnschlieBend den Teig auf einer bemehlten Flache in 4 gleich groBe Stiicke teilen und
ca. 35 cm lange Strénge daraus rollen. Nun die Teigstrdnge spiralférmig um die Bambus-

stabe wickeln und diese am Anfang und am Ende fest andriicken.

4. Jetzt kénnen die Stockbrote auf dem Grillrost etwa 5 Min. gegrillt werden (dabei immer etwas

drehen) oder iiber offenem Holzfeuer gehalten werden.
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Zutaten fur 2 Portionen:

1 Orange 1 Apfel Messer
1 Banane 1 TL Zitronensaft Schneideunterlage
1 EL Zucker, Vanillezucker Schijssel
oder Honig Loffel
Zubereitung:

1. Schdle die Orange griindlich und teile sie in Spalten. Schneide die Spalten in kleine Stiicke und
gib sie in die Schissel.

2. Schéle die Banane und schneide sie in Scheiben. Gib die Bananenscheiben in die Schissel.

3. Wasche den Apfel und schneide ihn in Viertel. Entferne die Kerngehduse und schneide jedes
Viertel in kleine Stiickchen. Gib auch die Apfelstiickchen in die Schissel.

4. Streve den Zucker iiber die Friichte und gieBe den Zitronensaft dazu.
Vermische alles gut mit dem Loffel.

Natirlich kannst du den Obstsalat auch noch mit anderen Friichten
machen.
Wie wiére es mal mit Weintrauben, Birnen, Pfirsichen oder Beeren2
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Zutaten fir 15 Brotchen:

500 g Weizenmehl 550 oder
Dinkelmehl 630

1 Pck. Trockenhefe
60 g Zucker
2 Pck. Vanillezucker

Backblech, Backpinsel

und Backpapier
1 Prise Salz Py

120 g weiche Butter
250 ml lauwarme Milch
250 g Rosinen
1 Ei

grof3e Edelstahlschiissel
Handrihrgerdt mit Knethaken
Loffel, Gabel und Sieb
sauberes Kiichenhandtuch

Schiisselchen

Zubereitung:

1. Heize den Backofen auf 50 Grad vor. Lege das Backblech mit Backpapier aus.

2. Siebe das Mehl in die Schiissel. Fige die Trockenhefe, den Zucker, den Vanillezucker und das
Salz hinzu und vermische alles mit dem Loffel.

3. Gib die weiche Butter und die lauwarme Milch dazu und vermische alles mit dem Knethaken des
Handrihrgerdts zu einem geschmeidigen Teig. Knete zum Schluss die Rosinen unter.

4. Knete mit den Handen den Teig in der Schssel fir ein paar Minuten weiter. Falls er zu klebrig
ist, kannst du noch etwas Mehl dazugeben.

5. Schalte den Backofen wieder aus. Lege das Kiichenhandtuch iiber die Schiissel und stelle sie auf
der untersten Schiene in den warmen Backofen.

6. Nach einer Stunde sollte der Teig auf die doppelte Grofe aufgegangen sein. Nimm die
Schiissel wieder aus dem Ofen (Achtung: Schiissel ist heil). Heize den Backofen auf 180 Grad
(160 Grad Umluft) vor.

7. Forme aus dem Teig etwa 15 Kugeln und setze sie mit etwas Abstand voneinander auf das
Backblech. Decke die Kugeln mit dem Kiichenhandtuch ab und lass sie noch einmal 15 Minuten
aufgehen.

8. Verquirle in dem Schiisselchen mit der Gabel das Ei und streiche
die Brdtchen mit dem Backpinsel ein.

9. Schiebe das Backblech auf die mittlere Schiene des Backofens.
Backe die Rosinenbrétchen in 20 Minuten goldbraun.
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Zutaten fur 15 Waffeln:

1 unbehandelte Zitrone 1 Pck. Vanillezucker 2 Schiisseln
450 g Dinkelmehl 630 3 Eier Kichenreibe
1/2 Pck. Backpulver 600 ml Wasser Sieb und Backpinsel
250 g weiche Butter Sonnenblumendl fiir Laffel, Schopfloffel
200 g Zucker das Waffeleisen Handrihrgerdt
Puderzucker Waffeleisen
zum Bestreuen
Zubereitung:
1. Wasche die Zitrone unter heilem Wasser. Trockne sie ab und reibe mit der . ol

. Lass die Waffeln auf einem Rost etwas | -

Kiichenreibe die Schale in die Schiissel. Siebe das Mehl und das Backpulver >
dazu und vermische alles mit dem L&ffel. /

. Schlage in der anderen Schissel die Butter, den Zucker und den Vanille- / ‘
zucker mit dem Handrilhrgerdt schaumig. Fiige nach und nach die Eier
hinzu und riihre sie gut unter.

. Gib immer abwechselnd ein biichen von der Mehl-Mischung und etwas
Wasser dazu und rihre alles zu einem etwas dickflissigen Teig.

. Lass das Waffeleisen heifl werden und streiche mit dem Backpinsel R
etwas Ol auf die Backflédchen. GieBe jeweils einen 4/"*“
Schopflsffel Teig (je nach GréBe des Waffeleisens) ¢/4C~
auf die Backflidche. SchlieBe das Waffeleisen
und backe die Waffel in 3-5 Minuten
goldbraun. Die meisten Waffeleisen ha-

ben auch ein Licht, das anzeigt, wann /
die Waffeln fertig sind. /

abkihlen und bestreve sie mit >

Puderzucker. [~
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Zutaten fur 8 Brotchen:

vor Aev Ninklev— Muihle! \%

500 g Weizenmehl 550 Backblech, Backpapier und
1 Pck. Trockenhefe Backpinsel
1/2TL Salz grof3e Edelstahlschissel
300 ml lauwarmes Wasser Handrihrgerdit mit Knethaken Zur Dekoration:
1 TL Honig oder Zucker L5fel, Gabel und Sieb 1 Ei

sauberes Kiichenhandtuch verschiedsne Samers

Schiisselchen und Kerne

Zubereitung:

Ml
2.

7.

8.

Heize den Backofen auf 50 Grad vor. Lege das Backblech mit Backpapier aus.

Siebe das Mehl in die Schissel. Fiige die Trockenhefe und das Salz hinzu und vermische alles
mit dem Léffel.

. Giefle das Wasser und den Honig dazu und mische alles mit dem Knethaken des Handriihrge-
réts zu einem geschmeidigen Teig. Knete dann mit den Handen den Teig noch ein paar Minuten
in der Schissel weiter.

. Reifie Stiicke vom Teig ab und forme daraus etwa 8 Kugeln. Lege die Kugeln mit etwas Abstand
voneinander auf das Backblech.

. Schalte den Backofen wieder aus. Lege das Kiichenhandtuch iiber das Backblech und schiebe
es auf die mittlére Schiene des Backofens.

- Nach einer halben Stunde sind die Brétchen doppelt so grofs geworden. Durch die Hefe haben
sich im Teig viele kleine Gasbléschen gebildet. Man sagt ,der Teig ist aufgegangen”. Nimm
das Backblech wieder aus dem Ofen (Achtung: ist heiBl). Heize den Backofen auf 220 Grad
(200 Grad Umluft) vor.

Wenn du die Brétchen verzieren mochtest, verquirlst du in dem Schiisselchen mit einer Gabel

das Ei und streichst die Brotchen mit dem Backpinsel ein. Danach
kannst du Samen und Kerne darauf streven.

Schiebe das Backblech auf die mittlere Schiene des Backofens.
Je nach GréBe missen die Brétchen 10 bis 20 Minuten lang backen.
Sie sind fertig, wenn sie goldbraun sind.
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Zutaten fir 4 Pfannkuchen:

2 Eier Schissel
120 g Dinkelmehl 630 Schneebesen
200 ml Milch Pfanne
1 Prise Salz Pfannenwender
4TL Butter oder Ol Schopfloffel

Zubereitung:
1
2
3.

- Schlage die Eier in die Schissel und verquirle sie mit dem Schneebesen.
- Gib nach und nach das Mehl dazu und rishre es griindlich unter.

Schitte nach und nach die Milch dazu und vermische alles gut. Rishre zum Schluss die Prise Salz
unter. Erhitze in der Pfanne auf mittlerer Stufe einen TL Butter. Schiitte mit der Kelle Teig in die
Pfanne, so dass der Boden der Pfanne bedeckt ist. Brate den Pfannkuchen 1-2 Minuten an, bis
seine Unterseite goldbraun wird und der Teig an der Oberseite nicht mehr flissig ist. Schiebe
dann den Pfannenwender vorsichtig unter den Pfannkuchen und drehe ihn um. Backe auch die
andere Seite goldbraun.

- Lasse den Pfannkuchen auf einen Teller gleiten und brate auf die gleiche Weise mit je einem TL

Butter noch drei weitere Pfannkuchen.

. Pfannkuchen schmecken lecker mit Zucker und Zimt, Marmelade, Apfelmus oder Ahornsirup.

Man kann auch Obststiickchen und Beeren hinein backen. Wenn du lieber salzige Pfannkuchen
magst, gib am Schluss Schinken und Kése auf den Teig.
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Zutaten fur 2 Muslischalen:

6 EL Haferflocken 1 Apfel 2 Mislischalen oder
2 TL gehackte Haselnisse ‘ 1 Banane tiefe Teller

oder Walniisse 2 TL Honig Essloffel
2 TL Rosinen Milch Messer

Schneideunterlage

Zubereitung:

1. Fille in jede Schale 3 EL Haferflocken, 1 TL gehackte Niisse und 1 TL Rosinen. Vermische die
Zutaten mit dem Essloffel.

2. Wasche den Apfel und schneide ihn in Viertel. Entferne das Kerngehduse und schneide jedes
Viertel in kleine Stiickchen. Verteile die Apfelstickchen auf die beiden Schalen.

3. Schdle die Banane und schneide sie in Scheiben. Verteile auch die Bananenscheiben auf die
beiden Mislischalen.

4. Verteile iber jedes Misli je einen TL Honig. GieBe so viel Milch dazu, wie du magst.

5. Versuche das Misli auch mal mit anderen Friichten wie Orangen, Mandarinen oder Erdbeeren.
AuBerdem kannst du auch noch Sonnenblumenkerne, Leinsamen oder Schokoflocken dazu-
geben. Statt der Milch kannst du auch einen Becher Naturjoghurt nehmen.

Q. oty

Y- E=ta
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Zutaten fir ein Brot:

300 ml warmes Wasser

DViel SpaB beim Kochen,
' Backen und Kusmalen ...

grofBe Schiissel

500 g Weizenmehl 550 MeBbecher

1 Pck. Trockenhefe Handrihrgerdt mit
1TL Salz Knethaken
3 EL Olivensl Backblech

Backpapier
Becher

1 EL flissigen Honig
Laffel

etwas Salz zum Bestreuen

sauberes
Kichenhandtuch
Zubereitung:
1. Mehl, Hefe, Salz und Ol in eine groBe Schiissel geben.
2. In einem Becher das Wasser mit dem Honig verrishren.
3. Das Honigwasser zum Mehlgemisch geben und alles griindlich verkneten. Dafiir brauchst du
bestimmt finf Minuten. Danach ist der Teig nicht mehr so pappig und glénzt leicht.
4. Nun muss der Teig ,gehen”: Lege ein Handtuch tber die Schiissel und stelle sie an einen war-
men Ort. Nach einer Stunde ist der Teig fast doppelt so groB. Passt er noch in deine Schiissel?
5. Jetzt knetest du den Teig noch einmal kraftig durch. Streue ein biBchen Mehl dariber, dann
geht es leichter. ‘
6. AnschlieBend verteilst du etwas Mehl auf einem Backblech.
7. lege den Teig darauf und driicke ihn zu einem Fladen.
8. Pike mit den Fingern ein paar Locher hinein und streve Salz iiber den Fladen.
9. Bei 180 Grad backst du dein Fladenbrot 20 bis 30 Minuten auf der

10. Lass dir beim Herausnehmen helfen!

11. In ein Kichenhandtuch eingewickelt, kommt b}‘mgt
das etwas abgekihlte Fladenbrot in den A

mittleren Schiene. Sobald es goldbraun ist, ist es fertig.

Picknick-Korb.
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Zutaten fir eine Schissel Pudding:
800 ml Milch
200 ml Sahne

100 g Zucker

80 g Weichweizengrie3

mittelgroBer Topf

(oder HartweizengrieB, dann Schneebesen
schmeckt er etwas ,sandiger”) Schisssel
Zubereitung:

1. Erhitze im Topf auf mittlere Stufe die Milch, die Sahne und den Zucker. Rihre dabei 8fters um,
damit nichts anbrennt. Vorsicht - Milch kocht leicht iber!

2. Sobald die Milch zu kochen beginnt, stellst du die Hitze auf die niedrigste Stufe. Streue den
GrieB in den Topf und lass ihn zwei Minuten lang quellen. Rihre dabei sténdig um.

3. Und schon ist der GrieBpudding fertig. Fille den noch recht flissigen Pudding in die Schissel.
Wenn er aufthért zu dampfen, kannst du die Schissel in den Kihlschrank stellen, damit der
GrieBpudding kalt und fest wird.
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Zutaten fur eine Schussel:

11 Milch 2 1/2 EL Zucker grofer Topf
1 Vanilleschote 2 Prisen Salz Holzlsffel oder
(oder ein Flaschchen 250 g Milchreis Schneebesen

Vanillearoma)

Zubereitung:
1. Wenn du eine echte Vanilleschote verwendest, dann schlitze sie vorsichtig der Lénge nach auf.

2. Erhitze im Topf auf mittlerer Stufe die Milch, den Zucker, das Salz und die Vanilleschote (oder
das Vanille-Aroma). Rihre dabei 6fters um, damit nichts anbrennt. Vorsicht - Milch kocht leicht
iber!

3. Sobald die Milch zu ko-
chen beginnt, stellst du die
Hitze auf die niedrigste Stu-
fe herunter. Streue den
Milchreis in den Topf und
rihre ihn grindlich unter.

4. Nun muss der Milchreis
Uber 25-30 Minuten lang-
sam weich werden. Rihre
ihn dabei haufig um, damit
er nicht anbrennt und
gleichmaBig cremig wird.

Fische zum Schluss noch
die Vanilleschote heraus.
Der Milchreis schmeckt
warm und kalt.
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Zutaten fiur 3 Portionen:

vor dev inklev— Muihle ! \%

2 Eier 2 Schisseln
1 Prise Salz Handrihrgerat
250 ml Milch Loffel
150 g Mehl Pfanne
1 Pck. Vanillezucker Pfannenwender
2 EL Rosinen 2 Gabeln

2 TL Butter oder Ol

Puderzucker zum Bestreuen

Zubereitung:

1.

Trenne die Eier in Eiweife und Eigelbe. Wie das leicht geht, siehst du auf
dem Bild.

. Gib das Eiweifs mit der Prise Salz in eine Schissel und schlage es mit

dem Handrishrgerét zu einem festen, weifen Schnee. Der Eischnee ist
fest, wenn du mit dem Messer hineinstichst und das Messer beim Heraus-
ziehen sauber bleibt.

. In der anderen Schissel verquirlst du mit dem Rihrgerdt die Eigelbe mit

der Milch, dem Mehl und dem Vanillezucker zu einer cremigen Masse.
Rihre zum Schluss noch die Rosinen unter.

. Nun gibst du das geschlagene Eiweif dazu und hebst es vorsichtig mit

dem Léffel unter die Eigelbmasse.

. Erhitze in der Pfanne auf mittlerer Stufe einen TL Butter. Schiitte die Half-

te des Teigs in die Pfanne und brate in 2 bis 3 Minuten einen dicken
Pfannkuchen. Wenn die Unterseite goldbraun ist, schiebst du den Pfan-
nenwender darunter und drehst ihn um. Backe auch die andere Seite
goldbraun.

. Zerreifie den Kaiserschmarrn mit zwei Gabeln in mundgerechte Stiicke

und brate sie noch einmal 3 Minuten an. Verteile den Kaiserschmarrn
auf Teller und bestreue ihn noch mit etwas Puderzucker.

7. Mache das Gleiche mit der anderen Halfte des Teigs.

L etk 9

o Phusche®
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Lose die Aufgaben und bemale jedes Feld in der

passenden Farbe. .., _ 27 - - 8]
dunkelblau = 24 rot =42 grin =48
hellblau =18 orange = 32 hellgrau =63
weif3 =36 beige =56 dunkelgrau = 21

4.9




Knete

400 g Mehl

200 g Salz

3 ERI  Alaunpulver (Apotheke), ca. 15 g
2 kochendes Wasser

3 ERI Ol

—

ERlI Lebensmittelfarbe (Pulver)
evtl. weniger

Mehl, Salz und Alaunpulver mischen.

Ol und Lebensmittelfarbe in kochendes Wasser
geben.

Den so entstandenen Sud in das Gemisch aus
Mehl,

Salz und Alaun rihren. So lange ruhren, bis der
Knetteig lauwarm geworden ist.

Dann die Masse mit den Handen weiterkneten.

In einer Plastiktite aufbewahrt halt die Knete am

Langsten.
Auch eine runde Tupperschussel ist gut geeignet.

Qualitit f;

01180 Gustenfelden ‘l‘el 09122/831855
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