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Eine gesunde und bedarfsgerechte Erndhrung ist ein
wesentlicher Baustein der kindlichen Entwicklung.
Als Gesundheitsreferent der Landeshauptstadt
Klagenfurt ist es mir daher ein Herzensanliegen, dass
Kinder Freude am gesunden Essen entwickeln und
ihnen somit bereits in jungen Jahren ausreichend
Energie zur Verfligung steht und sie sich Kreativitat
und Selbstbewusstsein aneignen kdnnen.

So ist die Idee zu diesem Kochbuch entstanden. Unter
dem Motto ,,Die Gesunde Kiiche kommt nach Hause*
sollen Kinder und ihre Eltern durch leichte und
schmackhafte Rezepte zum gemeinsamen Kochen
und Experimentieren motiviert werden, was zum
Kennenlernen von gesunden und nattirlichen Zutaten,
zum Erlernen des richtigen Umgangs mit Kiichen-

utensilien und in Folge zur Starkung der Ern&hrungs-
kompetenz beitragen soll. Dass dadurch das Selbst-
bewusstsein und die persdnliche Akzeptanz
gesundheitserhaltender Lebensmittel gefordert werden,
ist eine positive Folge und wirkt sich auch auf die
Verhaltensweisen im Alltag aus.

Ich mdchte mich sehr herzlich bei den Klagenfurter
»Gesunde Kiiche“-Betrieben bedanken, durch die
dieses Buch mit tollen Rezeptideen geflillt werden
konnte.

Ich bin stolz darauf, dass so viele Gemeinschafts-
verpflegungseinrichtungen, die fiir Kinder und
Jugendliche in der Stadt Klagenfurt kochen, zertifiziert
wurden und so taglich zu einer ausgewogenen und
nachhaltigen Erndhrung unserer Kleinen beitragen.

Mag. Franz Petritz
Gesundheitsreferent



WAS IST DAS GUTESIEGEL ,GESUNDE KUCHE"?

Um die Attraktivitat und den Nahrwert der Mahizeiten
in Einrichtungen, welche fiir Kinder und Jugendliche
kochen, zu steigern, wurde im Jahr 2013 das Giitesiegel
»Gesunde Kiiche* in der Landeshauptstadt Klagenfurt
am Worthersee durch die Abteilung Gesundheit,
Jugend und Familie — Prévention eingefiihrt.

Schon in jungen Jahren ist es wichtig, auf eine aus-
gewogene und an den Nahrstoffbedarf der Kinder
angepasste Erndhrung zu achten. Betriebe, die im
Bereich der Gemeinschaftsverpflegung fiir Kinder
und Jugendliche angesiedelt sind, kénnen durch ein
ausgewogenes Nahrungsangebot einen wesentlichen
Beitrag zu der Gesundheit der Kinder leisten. Die
Mahizeiten, die Kinder in Gemeinschaftsverpflegungs-
einrichtungen zu sich nehmen, prégen ihre Ge-
schmacksvorlieben und beeinflussen ihre
Leistungsfahigkeit und ihr Wohlbefinden.

Aus diesem Grund richtet sich das Giitesiegel ,,Gesunde
Kiiche” an Betriebe, die Verpflegung fiir Kinder und

Jugendliche anbieten. Ziel ist es, ein an die Bed(irfnisse
der jeweiligen Zielgruppe angepasstes Nahrungsangebot
zu schaffen, welches die Gesundheit der Kinder
fordert und langfristig erhalt.

Die teilnehmenden Betriebe verpflichten sich durch
das Giitesiegel der Einhaltung emahrungsphysiologischer
Kriterien, welche als Leitfaden fiir eine qualititsorientierte
Zusammenstellung des Speisenangebotes dienen
und von der Diaetologin der Abteilung Gesundheit,
Jugend und Familie erstellt wurden. Hierdurch soll
eine Stabilisierung oder sogar Verbesserung des Leis-
tungsniveaus gewahrleistet werden. Zudem stimmen
die ,Gesunde Kiiche“-Betriebe zu, an regelmaBigen
Fortbildungen im Bereich der Erndhrung und Kii-
chenpraxis teilzunehmen.

Die Auszeichnung ,,Gesunde Kiiche“ der Stadt Klagenfurt
am Worthersee ist ein Zeichen fiir ernahrungsphy-
siologische Qualitat unter Einsatz von regionalen und
saisonalen Lebensmitteln.




,GESUNDE KUCHE“-BETRIEBE IN DER LANDESHAUPTSTADT KLAGENFURT AM WORTHERSEE

STADTISCHE KINDERGARTEN UND HORTE

Stadtischer Hort Waidmannsdorf Stédtischer Kindergarten und Hort St. Ruprecht
Barbara Jakopitsch, Dejan Poredos Heidi MeiBlitzer, Karin Osebitz

Stédtischer Kindergarten Regenbogen Stédtischer Kindergarten und Hort Annabichl
Elisabeth Marcher, Birgit Matulka Kornelia Pernutsch, Aloisia Sabitzer

Stédtischer Kindergarten Sonnenschein Stidtischer Kindergarten Feldkirchner StraBe
Angelika Brunner, Margot Dorfegger Sabine Pichler, Kristian Grgi¢

Stédtischer Kindergarten Wélfnitz Stidtischer Kindergarten und Hort Viktring
Susanne Altersberger-Miksche, Mario Kawasser Elke Kribitz, Melitta Kienleitner

Stédtischer Kindergarten Herrenhaus Fischl Stédtischer Kindergarten und Hort Welzenegg

Roland Pichler Samira Koch, Gertrude Kassl



,GESUNDE KUCHE“-BETRIEBE IN DER LANDESHAUPTSTADT KLAGENFURT AM WORTHERSEE

PFARRKINDERGARTEN

Pfarrkindergarten Annabichl Pfarrkindergarten St. Marienheim
Renate Schéffmann Magdalena Leininger

Pfarrkindergarten St. Peter Pfarrkindergarten St. Theresia - Elblhof
Silvia Oberhauser Christine Weissegger

Pfarrkindergarten Herz Jesu Welzenegg
Rabija Pura¢

MITTAGSTISCH UND CATERING

Feine Kiiche Kulterer GmbH Kindernest Kinderbetr. GesmbH, Zentralkiiche ,, Triangel“
Werner Schleich-Wolf Harald Schlafer

SCHULER- UND JUGENDHEIME

Schiilerheim Ehrental Sozialpadagogisches u. therapeutisches Zentrum Josefinum
Huberta Wildpanner Klaus Platzer
Jugendheim - Mladinski Dom Schiilerheim der HBLA Pitzelstéitten

Marijan Adlassnig Stefan Ogertschnig
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Rezept von:
Werner Schleich-Wolf
Feine Kiiche Kulterer GmbH

BARLAUCH-KRAUTERSCHAUMSUPPE

Zutaten fiir 4 Portionen: 109
10 Stiele Blattpetersilie 100 g
5 Stiele Basilikum, frisch
/s Bund Schnittlauch, frisch 3cl
/s Bund Kerbel, frisch 0,201
', Bund frischer Barlauch 309
20ml  Rapsol 1,21
259 Parmesan, frisch gehobelt
200 g Kartoffelwiirfel,
fein geschnitten, roh
Zubereitung:

Knoblauch, frisch

Zwiebelwiirfel,
fein geschnitten, roh

Zitronensaft, frisch gepresst
Milch

Dinkelmehl

fertig angesetzter
Gemiisefond hell

Salz, Pfeffer,

Olivendl fiir den Ansatz

1. Vor dem Suppenansatz ein wiirziges Pesto aus Kréutern,
Kése und Rapsdl bereiten und kaltstellen.

© NN

Zwiebel in Rapsdl hell anschwitzen.
Kartoffeln dazugeben und mitschmoren lassen.
Knoblauch hinzufiigen, leicht mit Dinkelmehl stauben.
Dann mit Zitronensaft abldschen.
Mit Milch und Fond aufgieBen und langsam kochen lassen.

Direkt vor dem Anrichten das Krauterpesto mit einem Plirierstab mixen.
Abschmecken, mit frischen Kréutern bestreuen und genieBen.
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BROKKOLICREMESUPPE

Zutaten fiir 4 Portionen:
500 g Brokkolirdschen
1 groBe Kartoffel
/2 Zwiebel
11 klare Gemiisesuppe
Kréutersalz, gemahlener Pfeffer,
gemahlene Muskatnuss
1 Milch
etwas Schlagobers zum Garnieren

Zubereitung:
1. Brokkolirdschen, geschélte grob geschnittene Kartoffel und Zwiebel
in Klarer Gemusesuppe weich kochen und mit einem Pirierstab mixen.
2. Mit Gewiirzen und Milch verfeinern.
3. Suppe mit leicht gerdsteten Mandelbléttchen
und einer Schlagobersgarnitur servieren.

Rezept von:
Huberta Wildpanner
Schiilerheim Ehrental
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BUNTER VITAMINSALAT

Fiir das Kartoffel-Apfel-Dressing:

220 ¢
150 ¢
150 ¢
150 ¢
100 ¢

Zutaten fiir 4 Portionen:
Fiir den Salat:

Mix Blattsalat
Tomaten
Gurken
Paprika
Karotten

Zubereitung:
1. Salat und Gemiise waschen und klein schneiden.

2. Dressing:
e Zwiebel, Apfel, Kartoffeln, Knoblauch in Olivendl anschwitzen.

¢ Mit Wasser aufgieBen und weichkochen.

100 ¢

100 ¢
50 ml
2EL
5049

1 Prise
700 ml
1 Zehe

Kartoffeln geschélt/
in Wiirfel

Apfelwiirfel
Balsamicoessig weiB
Olivenol
Zwiebelwiirfel
Gewiirzsalz

Wasser

Knoblauch geschalt

e In einen Messbecher leeren, Essig und Salz dazugeben und

Rezept von:
Sabine Pichler und Kristian Grgic¢
Stadtischer Kindergarten Feldkirchner StraBe

mit dem Stabmixer fein pirieren und kalt stellen.
3. Salat mit dem Dressing servieren.
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DINKELBROT MIT KURBISKERNAUFSTRICH

Zutaten fiir 4 Portionen: Fiir das Brot:
Fiir den Aufstrich: 5009 Dinkelvollkornmehl
250 g Topfen ODER 200 g Roggenmehl +
1EL Sauerrahm 300 g Dinkelvollkornmehl
2EL Kirbiskerndl 3EL Leinsamen
gehackte Kiirbiskerne 2 EL  Sonnenblumenkerne
Knoblauch, Kiimmel, 1TL Brotgewiirz
Salz, Schnittlauch 3TL Salz
1Pkg. Trockengerm
1TL Honig

21 Mineralwasser
1EL Balsamico Essig

Zubereitung Brot:

1. Honig mit Mineralwasser und Essig verriihren.

2. Die restlichen Zutaten vermischen und unterriihren.

3. Eine Kastenform mit Backpapier auslegen, Teig einfiillen.

4. Im nicht vorgeheizten Backrohr bei 200° C Ober- und Unterhitze
eine Stunde backen.

Aufstrich:
1. Topfen, Sauerrahm, Kiirbiskerndl und die Gewiirze in einer Schiissel
mit dem Mixer gut verriihren.

Rezept von:

Elisabeth Marcher und Birgit Matulka
2. Abschmecken und mit Kiirbiskernen und Schnittlauch bestreuen. Stadtischer Kindergarten Regenbogen
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Zutaten fiir 4 Portionen:

100 g Zwiebeln

2009 Kartoffeln
Butter
Gemiise (Karotten, Sellerie, Kohlrabi, Karfiol)

%1 Gemisefond

Salz, Pfeffer, Muskat, Knoblauch, Lorbeeren
etwas Milch zum Verfeinern
Kréuter, z.B. Petersilie

Zubereitung:
1. Gemiisefond: Gemiise vorbereiten und in Kleine Stiicke schneiden.
2. Gemiseabschnitte mit Wasser und Gewtrzen zustellen und
ca. 30 min. kochen.
3. Zwiebeln klein schneiden, in Butter anschwitzen,
Kartoffelstiicke dazugeben und mit Gemisefond aufgieBen.
4. Verkochen und aufmixen.
5. Klein geschnittenes Gemiise beigeben und bissfest kochen.
6. Abschmecken und gegebenenfalls mit Milch und
Kréutern verfeinern.

Rezept von:
Kornelia Pernutsch und Aloisia Sabitzer
Stadtischer Kindergarten und Hort Annabichl
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GEMUSESTICKS MIT JOGHURT DIP

Zutaten fiir 4 Portionen:
2 Karotten
1 Kohlrabi
1 Paprika
Fiir den Dip:
400¢g Joghurt
Schnittlauch
Salz
Knoblauch
Zubereitung:

1. Gemise in Streifen schneiden.
2. Joghurt mit Salz, Schnittlauch und Knoblauch abschmecken.

Rezept von:
Margot Dorfegger und Angelika Brunner
Stadtischer Kindergarten Sonnenschein
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GRIESSNOCKERLSUPPE

Zutaten fiir 4 Portionen:

2 Eier

2  Eischwer Butter (zimmerwarm)

4 Eischwer GrieB
Salz und Muskat
Suppengriin
Luststock
Zwiebel
Salz, Muskat, Lorbeerblatt, Schnittlauch

Zubereitung:

1. Butter cremig rithren und die Eier untermengen.

2. Den GrieB, Salz und Muskat untermixen und rasten lassen.

3. Nockerln formen und in Salzwasser ziehen lassen.

4. Suppengriin, Luststock, Zwiebel (geschnitten), Salz, Muskat,
Lorbeerblatt einmal aufkochen und danach ziehen lassen.

5. Im Teller anrichten und mit Schnittlauch dekorieren.

Rezept von:
Margot Dorfegger und Angelika Brunner
Stadtischer Kindergarten Sonnenschein



KAROTTEN-ORANGENSUPPE

Zutaten fiir 4 Portionen:
2 mittlere Zwiebeln, wiirfelig geschnitten
500 g Karotten, geschélt und in Stiicke geschnitten
1TL Ingwer, geschalt und gerieben
1 Orange gepresst

@ VORSPEISEN @

3 EL Rapsol
11 Klare Gemiisesuppe
Salz und Pfeffer

etwas gehackte Petersilie und
geschlagenes Obers zum Garnieren

Zubereitung:

1. Zwiebelwiirfel in Raps6l anschwitzen, Karottenstiicke dazugeben und
kurz mitrésten, mit Suppe aufgieBen.

Ca. 20 Min. weich kdcheln und piirieren.

Sollte die Konsistenz noch zu dick sein, etwas Suppe zugieBen.
Orangensaft und Ingwer zugeben einmal aufkochen.

Mit Salz und Pfeffer abschmecken und mit gehackter Petersilie

und Obers garnieren.

ok~

Rezept von:
Silvia Oberhauser
Pfarrkindergarten St. Peter
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KLARE HUHNERSUPPE MIT KAROTTEN-GRIESS-KNODEL

Zutaten fiir 4 Portionen:

Fiir die Suppe: Fiir die Einlage:
/> Hendl 1 Karotte
2 Lorbeerblatter 300g GrieB
3 Wacholderbeeren 150 g Butter
1 Zwiebel 3 Eier
1TL Liebstockel und Salz Salz

1 Msp. Muskat

Zubereitung:
1. Suppe: Zwiebel in Scheiben schneiden, mit den angegebenen Gewiirzen
und dem halben Hendl auf mittlerer Stufe eine Stunde lang kocheln lassen.
2. Einlage: Die Karotte waschen, schalen, fein reiben, mit den
restlichen Zutaten fiir die Einlage verkneten und eine halbe Stunde
rasten lassen.
3. Kleine Kugeln formen und in kochendem Wasser bei mittlerer Hitze
eine halbe Stunde ziehen lassen.

Rezept von:
Magdalena Leininger
Pfarrkindergarten St. Marienheim
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LUSTIGE GEMUSEGESICHTER

Zutaten fiir 4 Portionen:
Fiir das Vollkornbrot: Zum Garnieren:
300g Weizenmenhl etwas Butter
150g Weizenvollkornmehl Gurke, Paprika,
100 g Kirbiskerne gehackt Schnittlauch, Tomate,
1EL Brotgewiirz Friihlingszwiebel...

1Pkg. Trockengerm

1 Prise  Zucker

1 Prise  Salz

280 ml  warmes Wasser

Zubereitung:

Mehl mit Trockengerm und Zucker vermischen.

Alle anderen Zutaten dazugeben und gut durchkneten.

An einem warmen Ort ca. 30 min. gehen lassen.

Brot formen und nochmals gehen lassen.

Mit Wasser bestreichen und bei 180° ca. 50 min backen.

Abkiihlen lassen und aufschneiden.

Mit etwas Butter bestreichen und mit geschnittenem Gemiise garnieren.

N o gkl whd =

Rezept von:

Mario Kawasser und

Susanne Altersbherger-Mischke
Stadtischer Kindergarten Wolfnitz
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PASTINAKENCREMESUPPE

Zutaten fiir 4 Portionen:
250 g Pastinaken
1EL Rapsdl
509 Zwiebel
100g mehlige Kartoffeln
11 Wasser (wenn vorhanden,
kann auch Gemiisebriihe verwendet werden)
Salz, Pfeffer
etwas geriebene Muskatnuss

Zubereitung:

1. Pastinaken waschen, schélen und in grobe Wiirfel schneiden.

2. Zwiebel klein schneiden, in Rapsdl leicht anschwitzen und die
Pastinakenwiirfel hinzufiigen.

3. Kartoffeln waschen, schilen, in grobe Wiirfel schneiden und

zu den Pastinaken dazugeben.

Mit Wasser aufgieBen.

Mit Salz, gemahlenen Pfeffer und Muskatnuss wiirzen.

Circa 20-25 Minuten kocheln lassen.

Das Gemilise piirieren und die Suppe nochmals gut abschmecken.

N o oM

Rezept von:
Elke Kribitz und Melitta Kienleitner
Stadtischer Kindergarten und Hort Viktring



S
ROTKRAUT-ROHKOST

Zutaten fiir 4 Portionen:
1 halber Kopf Rotkraut
1 Becher Naturjoghurt
2 Apfel
2 Orangen
100 g Walnisse gehackt
Sonnenblumendl und Salz

VORSPEISEN @)

Zubereitung:

1. Rotkraut fein schneiden oder raspeln, dann einsalzen.

2. Apfel und Orangen Kleinwiirfeln.

3. Alle Zutaten (Rotkraut, Naturjoghurt, Apfel, Orangen, Walniisse)
vermischen und mit Sonnenblumendl und Salz abschmecken.

Rezept von:
Margot Dorfegger und Angelika Brunner
Stadtischer Kindergarten Sonnenschein
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VOLLKORNBROT MIT EIERTOPFEN

Zutaten fiir 4 Portionen:

Fiir das Brot: Fiir den Eiertopfen:
500g Dinkelvollkornmehl 2 Eier
1Pkg. Germ 250g Cremetopfen
1TL Salz 2 EL Sauerrahm
Sonnenblumenkerne 2  Essiggurkerin fein gehackt
1EL Rapsdl Petersilie, Salz, Knoblauch

21 lauwarmes Wasser

Zubereitung:

Brot:

1. Alle Zutaten zu einem glatten Teig verarbeiten und
eine halbe Stunde rasten lassen.

2. Zu einem Laib formen.

3. Bei 200-210° Grad ca. 45-60 Minuten backen.

Eier-Topfen:
1. Eier hart kochen und fein hacken.
Rezept von: 2. Zerkleinerte Essiggurkerin dazugeben und

Elisabeth Marcher und Birgit Matulka mit den restlichen Zutaten vermengen.
Stadtischer Kindergarten Regenbogen
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VOLLKORN-KRAUTERFRITTATEN MIT KLARER BIOGEMUSEBRUHE

Zutaten fiir 4 Portionen:
Fiir die Biogemiisebriihe: Fiir die Frittaten:
11  Wasser /g1 Milch
1 Karotte 1 Ei
etwas Sellerie, Porree, 80-
Petersilie, Salz 100g Dinkelmehl, davon 20 g
1 Lorbeerblatt Dinkelvollkornmehl
/> Zwiebel 1 Prise  Salz
1 Nelke 1 Prise Muskat gemahlen
3 Wacholderbeeren, frische gehackte
Liebstockel Gartenkréuter
Rapsol zum Backen
Zubereitung:

1. Aus Milch, Eiern, Mehl, Krautern und Gewiirzen einen
diinnen geschmeidigen Teig riihren.

2. In heiBer Pfanne mit etwas Raps6l diinne Palatschinken
beidseitig backen und anbraten.

3. Palatschinken erkalten lassen, einzeln zusammenrollen und
feinnudelig schneiden.

4. Frittaten in den Teller geben.

Rezept von:
5. Gemdisebriihe: Alle Zutaten reinigen, aufkochen, ca. 1 Stunde leicht Roland Pichler

kdcheln lassen und anschlieBend (ber die Frittaten geben. Stédtischer Kindergarten Herrenhaus Fischl
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BARLAUCH NUDELN

Zutaten fiir 4 Portionen:

Teig: Fiille:
2509 Mehl 50049
1 Ei 5009
8 EL Wasser
2EL Rapsol
Salz
Zubereitung:

Kartoffeln

Topfen

einen Bund Bérlauch
Salz

1. Alle Zutaten fiir den Teig verkneten und rasten lassen.

2. Gekochte und geschélte Kartoffeln pressen.

3. Den Topfen, zerkleinerten Barlauch und Salz dazu geben,
durchkneten und die Masse zu kleinen Kugeln formen.

4. Den Teig ausrollen und mit den Kugeln belegen.

5. Nudeln formen und ausstechen.

6. Im Salzwasser ca. 10 Min. wallen lassen, herausnehmen und mit
Butter und Schnittlauch servieren.

Rezept von:
Rabija Pura¢
Pfarrkindergarten Herz Jesu Welzenegg
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EHRENTALER ,REINKALAN”

Zutaten fiir 4 Portionen:
5009 gekochte, gepresste 100 g geriebener Drautaler
Kartoffel Nudelminze, Kerbel,
250 g Broseltopfen Kréautersalz,
2 Dotter Gem. Pfeffer, Ol
/> geriebene Karotte 100g Vogerlsalat
1 Stk.  Jungzwiebel, 4 Stk.  Radieschen
leicht angerostet 200 g Sauerrahm
1EL  WeizengrieB Schnittlauch
1EL Brosel
Zubereitung:

1. Ausgekiihlte Kartoffel, Broseltopfen, Dotter, Karotte,
gerostete Jungzwiebel, WeizengrieB, Brosel und geriebenen Kase mit
den Geschmackszutaten vermischen.

2. Eine halbe Stunde rasten lassen,
Laibchen formen und in Ol goldgelb herausbraten.

3. MitVogerlsalat und Radieschen garnieren.

4. Mit einem Sauerrahmdip servieren.

Rezept von:
Huberta Wildpanner
Schiilerheim Ehrental
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FISCHLAIBCHEN MIT KARTOFFELN, KAROTTENGEMUSE UND SAUCE TATAR

Rezept von:
Margot Dorfegger und Angelika Brunner
Stadtischer Kindergarten Sonnenschein

Zutaten fiir 4 Portionen: Fiir die Sauce:
500 g Dorschfilet /s Joghurt
2 halbtrockene Semmeln /s Sauerrahm
2 Eier 3 feingehackte Essiggurken
2 Zwiebeln Kapern
Salz, Pfeffer, Knoblauch Fiir die Beilage:
und Petersilie 5009 Kartoffeln
Rapsol 5009 Karotten
Butter
Zubereitung:

1. Kartoffeln kochen, auskiihlen lassen, schédlen und mit Salz abschmecken.

2. Dorsch klein schneiden.

3. Die Semmeln in Wiirfel schneiden, diese in Wasser einweichen,
anschlieBend ausdriicken.

4. Zwiebeln klein schneiden und andiinsten.

5. Alle Zutaten (Eier, Dorsch, Semmelwiirfel, Zwiebel, Salz, Pfeffer,
Knoblauch und Petersilie) vermischen und die Laibchen formen.

6. Laibchen im Rapsdl anbraten.

7. Fiir die Sauce Tatar Salz, Knoblauch, Joghurt, Sauerrahm,
Essiggurke und Kapern vermischen und abschmecken.

Karottengemiise:

1. Karotten putzen, wiirfelig schneiden und in wenig Wasser diinsten.

2. Abseihen und in wenig Butter schwenken.
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FISCHSPIESS MIT AVOCADO DIP

Zutaten fiir 4 Portionen:
Fiir die FischspieBe: Fiir den Dip:
4009 Fischfilet 1 Avocado
2 Paprika /> Limette, zerdriickt
1 rote Zwiebel 1EL Creme fraiche
1 Stk.  Zucchini Concasse von einer Tomate
2 Stk.  Zitronengras 'LEL  Olivendl
/> Knoblauchzehe
Salz, Pfeffer
Zubereitung:
FischspieBe:

1. Zutaten in mundgerechte Stiicke schneiden.
2. Aus den Zutaten FischspieB stecken mit Krautersalz wiirzen und
in Raps6l 2 Minuten je Seite braten.

Dip:

1. Avocados mit Saft und Zeste von der Limette zerdriicken.

2. Knoblauch hacken und gemeinsam mit den restlichen Zutaten
zu einem Dip verriihren.

Rezept von:
Stefan Ogertschnig
Schiilerheim der HBLA Pitzelstatten
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HIRSENUDEL (BRAINNUDEL)

Rezept von:
Magdalena Leininger
Pfarrkindergarten St. Marienheim

Zutaten fiir 4 Portionen: Fiir die Fiillung:
Fiir den Teig: 300 g Hirse
500g Mehl 300 g Kartoffeln
2 Eier 900 ml  Wasser
ca.200g Milch 300g Topfen
1 Msp. Salz 17-TL Minze
3EL Rapsol 1TL Salz
1 Msp. Pfeffer
2 Zwiebeln
2 EL Rapsol
Zubereitung:

1. Alle angegebenen Zutaten flir den Teig verkneten.

Die Hirse kochen.
Geschalte Kartoffeln kochen und pressen.

o b~ wbd

ziehen lassen.

Zwiebeln wiirfelig schneiden und in Rapsél sautieren.
Alle Zutaten fiir die Fiillung vermischen und eine halbe Stunde

6. Masse ausrollen, Ballchen formen und auf den Teig legen,

Teig Uiberschlagen und fest andriicken, Nudeln ausstechen.
7. Nudeln in siedendes Wasser legen und 5 Minuten ziehen lassen.
8. Nudeln abtropfen lassen und mit brauner Butter anrichten.



é HAUPTSPEISEN €)

HUHN-CURRYRAHMGESCHNETZELTES MIT GEMUSECOUSCOUS

Zutaten fiir 4 Portionen: Fiir den Gemiisecouscous:
500 g Hihnerbrust 250 g Brokkoli gewaschen und
in Streifen geschnitten in kleine Roschen geteilt
1 groBe Zwiebel fein gehackt 150 g  Zucchini wiirfelig
4EL Rapsdl 200 g rote Paprika wiirfelig
Yal klare Gemiisesuppe 150 g Karotten wiirfelig
1TL  Currypulver 400 ml  klare Gemiisesuppe
1 Msp. Paprikapulver 200g Couscous
Salz und Pfeffer 4EL Ol
100 g Creme fraiche Salz

1EL glattes Mehl
5EL kaltes Wasser

Zubereitung:
1. Zwiebel in Rapsol anschwitzen, Fleisch dazugeben und kurz mitrosten.
2. Currypulver, Paprika dazugeben und mit Suppe aufgieBen.
3. (a. 5 Min. kécheln.
4. Mehl, Creme fraiche und Wasser glattriihren, unter Riihren
die SoBe binden und kurz aufkochen.

Gemiisecouscous:
1. Gemiise bei mittlerer Hitze in Ol ca.10 Min. andiinsten und leicht salzen. Rezept von:
2. Mit Gemisesuppe aufgieBen, Couscous zugeben und einmal aufkochen. Silvia Oberhauser

3. Herdplatte abschalten und zugedeckt ca. 10 Min. quellen lassen. Pfarrkindergarten St. Peter
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KURBISLASAGNE

Zutaten fiir 4 Portionen: BechamelsoBe:
1,5kg Hokkaidokiirbis 4 EL  Butter
1 Packung Lasagne Blatter 8EL Mehl
200 g geriebener Kase 800 ml Milch

Salz, gemahlener Pfeffer,
etwas Muskatnuss

J

Zubereitung:
1. Kiirbis waschen, entkernen und in grobe Stiicke schneiden.
2. In wenig Wasser weich diinsten und piirieren, auskiihlen lassen.
BechamelsoBe herstellen:
1. Butter zerlassen und Mehl anschwitzen.
2. Mit Milch aufgieBen und leicht kdcheln lassen.
(Achtung: setzt sich gerne am Boden an, daher immer wieder umrtihren!)
3. Mit Salz, Pfeffer und Muskatnuss abschmecken und auskiihlen lassen.
4. Form ausfetten und Backrohr auf 170 Grad Umluft vorheizen.
5. Form schichtweise befiillen: BechamelsoBe, Nudelplatte, Kiirbispiiree
und darauf etwas BechamelsoBe verteilen.
Rezept von: Den Vorgang zwei Mal wiederholen.
Elke Kribitz und Melitta Kienleitner Mit BechamelsoBe abschlieBen und mit geriebenem Kase bestreuen.
Stédtischer Kindergarten und Hort Viktring 6. Bei 170 Grad ca. 50 Minuten backen.
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LACHS-ZUCCHINISPIESS AUF BASILIKUMNUDELN

Zutaten fiir 4 Portionen:
600g Lachsfilet 200g Tagliatelle
320g Zucchini 2 EL  Basilikum frisch
/2 Zitrone 20g Olivendl
40g Rapsol 8g Salz
Salz, Pfeffer 4 Hande Kirschtomaten
Zubereitung:

1. Lachsfilet enthduten und magliche Graten entfernen,
danach das Filet in gleichm&Bige Wiirfel schneiden.

2. Zucchini putzen, waschen, halbieren und ebenfalls
halbmondfdrmige Stiicke schneiden.

3. Lachsfiletwiirfel und Zucchiniwiirfel abwechselnd auf SpieBe stecken,
mit Zitrone leicht sduern und mit Salz und Pfeffer wiirzen.

4. Tagliatelle in Salzwasser kochen.

5. Pfanne mit Rapsol erhitzen und FischspieBe vorsichtig braten.

6. Olivendl leicht erwdrmen, Tagliatelle darin schwenken und

. Rezept von:
gehackten Basilikum gnterheben. Harald Schisfer
7. Auf warmen Teller anrichten. Kindernest Kinderbetreuung GesmbH,

8. Mit gebratenen Kirschtomaten garnieren. Zentralkiiche , Triangel”
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MAIS-GEMUSE-LAIBCHEN

Zutaten fiir 4 Portionen:

100 g MaisgrieB Raps0l (zum Braten)

100 g Finfkornflocken Semmelbrdsel (zum Wenden)

100g Lauch Salz, Pfeffer

1Stk.  Zwiebel Knoblauch

2 Stk.  Karotten etwas Koriander

3 Stk.  Eier Kiimmel gemahlen

330g Maiskdrner Muskatnuss

100g Kase (gerieben) griine Petersilie
Zubereitung:

1. MaisgrieB mit doppelter Menge Wasser und Salz kochen
und kurz auskiihlen lassen.
2. Finfkernflocken mit etwas Gemiisesuppe leicht anfeuchten.
3. Zwiebel und Lauch fein schneiden und die geraspelten Karotten in
Rapsol anrosten und auskiihlen lassen.
4. Alle Zutaten mit den Gewiirzen vermengen und abschmecken.
5. Wenn die Masse zu weich ist, etwas Mehl oder Semmelbrosel einmengen.
6. Laibchen formen, in Semmelbrdsel wenden und in Rapsdl goldgelb braten.

Rezept von:

Harald Schlafer

Kindernest Kinderbetreuung GesmbH,
Zentralkiiche , Triangel”
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PIKANTE BUCHTELN

Zutaten fiir 4 Portionen: Fiir die Fiillung:
1Pkg. Trockengerm 200g Topfen
300g Vollkornmehl 1 Prise  Paprikapulver
1 Prise  Salz 1 Prise  Gewiirzsalz
100 ml  lauwarme Milch /> rote Paprika in Wiirfel
1 Ei 100 g Putenschinkenwiirfel
20g Butter

150 g Sauerrahm

Zubereitung:

1.
2.
3.

Vollkornmehl, Trockengerm und Salz in einer Schiissel mischen.
Lauwarme Milch, Ei, Butter und Sauerrahm in einer Schiissel mischen.
Mehl-Germ-Salz-Gemisch mit Milch-Ei-Butter-Sauerrahm-Gemisch
zusammengeben und zu einem geschmeidigen Teig kneten.

Bei Zimmertemperatur ca. 45 Minuten aufgehen lassen.

Den Teig auf einer leicht bemehlten Flache mit einem Nudelholz ca.
1/2 cm dick ausrollen.

Mit einem runden Ausstecher ausstechen, Topfenfiille hinaufgeben
(zuvor die Zutaten fiir die Fiillung vermischen) und gut verschlieBen.
Die Buchteln in zerlassene Butter tauchen und in eine mit Butter
ausgestrichenen Backform mit der Verschlussstelle nach unten
nebeneinander einordnen.

Mit einem Tuch zudecken und nochmals an einem warmen Ort

ca. 30 Minuten gehen lassen.

Im Backrohr bei Ober- und Unterhitze 180°C etwa 20 bis 30 Min. backen.

Rezept von:
Sabine Pichler und Kristian Grgi¢
Stéadtischer Kindergarten Feldkirchner StraBe
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RINDERGESCHNETZELTES VOM BIO-WEIDERIND MIT WURZELSTREIFEN

Zutaten fiir 4 Portionen:

600 g Bio-Rindschale 200g  Sellerie
50 ml Sonnenblumendl etwas Lauch
2 Zwiebeln Salz, Pfeffer
2EL Tomatenmark 1 Lorbeerblatt
11 Gemiisebriihe Majoran
etwas Wasser gemahlener Kiimmel
159 Vollkornmehl 100 g Sauerrahm (siehe Tipp)
200g Karotten frische Petersilie
Tu
Relm 3&@::‘:“& : Zubereitung:
onit sauef‘”?aw,sbue ' 1. Fleisch in diinne Streifen schneiden und in Ol anbraten.
rische’ Lere 2. Wiirfelig geschnittene Zwiebeln beimengen, nach kurzem Mitrosten
&CXSL&\A&@ Tomatenmark zufligen und mit Gemiisebriihe aufgieBen.

4 3. Alles diinsten, bis das Fleisch schon weich ist, feine Gemiisestreifen
(Sellerie, Karotten, Lauch) und Gewiirze hinzufiigen und kocheln lassen,
nicht vergessen 6fter umriihren (Anbrenngefahr!).

4. Danach Vollkornmehl mit etwas Wasser verriihren und in das
kochende Gericht einrlihren.
:g;i%t;gﬂ[er Als Beilage eignen sich Vollkornprodukte wie Naturreis, Vollkornspétzle,

Stadtischer Kindergarten Herrenhaus Fischl Polenta, Vollkornnudeln,...
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ROTE LINSENSUPPE

Zutaten fiir 4 Portionen: \‘
1 Karotte 1'\
1 Zwiebel
250 g rote Linsen
1EL Butter

200 g griechisches Joghurt
Salz, Knoblauch
Zitronensaft

J

Zubereitung:

1. Karotte und Zwiebel wiirfeln und in Butter anrdsten.

2. Mit 1 Liter Wasser aufgieBen und die roten Linsen,
Knoblauch und Salz beigeben.

3. Kochen lassen und mit einem Stabmixer piirieren.

4. Zum Schluss mit Zitronensaft und Joghurt abschmecken.

Rezept von:
Elisabeth Marcher und Birgit Matulka
Stadtischer Kindergarten Regenbogen
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SELBSTGEBACKENES HAUSBROT

Zutaten fiir 4 Portionen:

Rezept von:
Kornelia Pernutsch und Aloisia Sabitzer
Stadtischer Kindergarten und Hort Annabichl

Sauerteigansatz: Brotteig:
2509 Roggenvollkornmehl 250 g
2509 lauwarmes Wasser 250 ¢

509 Sauerteig (im Handel 1 Pkg.
erhaltlich oder selbst 15¢
ansetzen, dauert 5 Tage) 2EL

260 g
Zubereitung:
Sauerteig:

1.

Roggenvollkornmehl +
Dinkelvollkornmehl
Trockengerm

Salz

Brotgewiirz

(Fenchel, Anis, Kiimmel)
Sauerteigansatz
lauwarmes Wasser

Zutaten verriihren und zugedeckt 24 Stunden bei Raumtemperatur

stehen lassen.

Brotteig:
Alle Zutaten 10 Min. verkneten, am besten in einer Kiichenmaschine.

Zu einem Laib formen und in einem Kérbchen gehen lassen.

Auf ein Blech stiirzen, im vorgeheizten Rohr bei 210° C 20 Min. backen -
Hitze danach auf 160° C reduzieren und ca. 35 Min. weiterbacken.

1.
2.
3.
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SPINATSPATZLE

Zutaten fiir 4 Portionen:
400 g Dinkelmehl, davon 150 g Dinkelvollkornmehl
4 Eier

500g Spinat, piiriert
Pfeffer, Muskat, Salz,
bei Bedarf etwas Wasser
2 Zwiebel
200 g Bergkase

Zubereitung:

1. Zwiebel wiirfeln und andiinsten.

2. Aus Mehl, Eier, Spinat, Pfeffer, Muskat, Salz einen Teig anriihren
und durch ein Spéatzle-Sieb in das kochende Salzwasser driicken.

3. Etwas ziehen lassen und spater abseihen.

4. Mit Kase und angediinsteten Zwiebeln anrichten.

Rezept von:
Margot Dorfegger und Angelika Brunner
Stadtischer Kindergarten Sonnenschein
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SUSSKARTOFFEL-KOKOS-SUPPE

Zutaten fiir 4 Portionen:
2EL Rapsol
2 Knoblauchzehen, zerdriickt
1 groBe Zwiebel, gehackt
2  SiiBkartoffeln, ca. 800 g geschélt und gewdirfelt
800g Kokosmilch
400 ml Gemiisebriihe
Salz und Pfeffer

Zubereitung:

1. Rapso0l in einem Topf erhitzen, Knoblauch und Zwiebel glasig diinsten.

2. SlBkartoffeln hinzufligen und kurz mitrésten.

3. AnschlieBend mit Gemiisebriihe und Kokosmilch aufgieBen und kochen
bis die Kartoffeln weich sind.

4. Mit dem Mixer pirieren und mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Rezept von:
Birgit Matulka und Elisabeth Marcher
Stadtischer Kindergarten Regenbogen
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ZARTWEIZENPFANNEN

Zutaten fiir 4 Portionen:

2 Tassen Ebly Zartweizen
je eine halbe Tasse roten und gelben
Paprika, gewiirfelt

1 halbe Tasse Zucchini geschnitten

300g Hihnerbrust, gewirfelt

2 Zwiebel gewiirfelt
Knoblauch, Salz und Thymian
Raps6l zum Anbraten

Zubereitung:

1. Zwiebel klein schneiden und andiinsten.

Die Hiihnerbrust anbraten.

Das gesamte Gemiise bissfest anbraten.

Den Ebly Zartweizen mit drei Tassen Wasser und Salz kochen.
Im Anschluss werden alle Zutaten vermengt und mit Knoblauch,
Thymian und Salz abgeschmeckt.

ok~ wDd

Rezept von:
Margot Dorfegger und Angelika Brunner
Stadtischer Kindergarten Sonnenschein
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AVOCADO-BANANEN-CREME

Zutaten fiir 4 Portionen:
1 Avocado, ca. 100 g
1 Banane, ca. 100 g
3TL Kakao
2509 Topfen
1 Joghurt
/51 Schlagobers

Zubereitung:

1. Avocado und Banane schélen.

Avocado, Banane, Kakao mit dem Stabmixer fein plrieren.
Topfen mit Joghurt verriihren.

Obers steif schlagen und unter die Topfen-Joghurtmasse heben.
Danach das Avocado-Piiree unterheben.

Kiihl stellen.

S

Rezept von:
Sabine Pichler und Kristian Grgi¢
Stadtischer Kindergarten Feldkirchner StraBe
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BIRNEN-KALTSCHALE

Zutaten fiir 4 Portionen:
2 Birnen
/g1 Schlagobers
1259 Topfen
/41 Naturjoghurt
Honig zum SiiBen
Zitronensaft
Zitroneneis

Zubereitung:

1. Birnen schalen, Kerngeh&use entfernen, Stiicke schneiden,
Zitronensaft dazu mengen, weich diinsten und zu einem Mus
plirieren — auskiihlen lassen.

2. Topfen, Joghurt, Honig (nach Bedarf), das ausgekiihite Mus in eine
Rihrschiissel geben, mit einem Schneebesen zu einer Creme
glattriihren. Zum Schluss 4-5 Kugeln Zitroneneis dazu mischen.

3. In einer Glasschale mit Schlaghaube servieren.

Rezept von:
Kornelia Pernutsch und Aloisia Sabitzer
Stéadtischer Kindergarten und Hort Annabichl
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DINKEL-PROFITEROLS MIT ERDBEERSCHLAG

Rezept von:
Magdalena Leininger
Pfarrkindergarten St. Marienheim

Zutaten fiir 4 Portionen:
Fiir den Teig: Fiir die Fiillung:
250 ml Wasser 250 ml Schlagobers

100g Butter 1Pkg. Sahnesteif

180 g Dinkelmehl, davon 80 g 1EL Erdbeermarmelade oder

Dinkelvollkornmehl 100 g Erdbeeren
5 Eier (mit 1 EL Honig)

Zubereitung:
Teig:

1.

P m R WD

AuBer die Eier, alle Zutaten am Herd unter stdndigem Riihren kochen

bis sich der Teig vom Boden und vom Rand des Topfes ldst.

Die Masse etwas auskiihlen lassen.

Dann die Eier mit dem Handmixer langsam unterriihren.

Masse in Spritzbeutel fiillen und am Backblech kleine Haufchen dressieren.
Bei ca. 170 Grad ca. 20 Minuten backen.

Schlagobers schlagen.

Nach ca. einer Minute 1 Packchen Sahnesteif dazugeben und noch
1 Minute weiterschlagen.

Je nach Geschmack 1 EL Erdbeermarmelade einriihren oder die
Erdbeeren darunterheben.

Die kleinen Brandteighaufchen in der Mitte auseinanderschneiden
und mit der Schlagobersfiille fiillen.
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DINKELVOLLKORNROULADE MIT PREISELBEER-FULLUNG

Zutaten fiir 4 Portionen:
6 Eier
1209 Zucker
1Pkg. Vanillezucker
1 Prise Salz
120 g Dinkelvollkornmehl
1 Becher Schlagobers
1Pkg. Sahnesteif
2EL Preiselbeeren

Zubereitung:

Eier, Zucker, Vanillezucker und 1 Prise Salz schaumig riihren.

Danach das gesiebte Dinkelvollkornmehl unterheben.

Die ausgesiebte Kleie danach ebenso untermischen.

Backpapier auf Blech legen und den Teig darauf verstreichen.

Bei 180° Grad ca. 12-15 Minuten backen.

Biskuit auf ein mit Zucker bestreutes Papier stiirzen, das Papier vom

Biskuit abziehen und den Kuchen noch warm mit Hilfe des bestreuten

Papiers einrollen.

7. Obers kurz aufschlagen und mit Sahnesteif fest schlagen. Rezept von:

8. Preiselbeeren unterheben. Birgit Matulka und Elisabeth Marcher
9. Den Biskuitteig ausrollen, mit Creme bestreichen und wieder einrollen. Stadtischer Kindergarten Regenbogen

o Ok W~
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GRANTN]JOGHURT MIT GRANOLA

Zutaten fiir 4 Portionen:
Yal Joghurt
2EL Grantnmarmelade (= Preiselbeermarmelade)
100 g Biogranola
1 roter Apfel

Zubereitung:

1. Joghurt mit Grantn gut vermischen.
2. In Dessertschalen anrichten.

3. Granola darlibergeben.

4. Mit Apfelspalten verzieren.

Rezept von:
Huberta Wildpanner
Schiilerheim Ehrental
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GRIESSKNODEL AUF ERDBEERSPIEGEL

Zutaten fiir 4 Portionen:
21 Milch Erdbeeren (frisch oder tiefgekiihlt)
200 g WeizengrieB etwas Zitronenschale
120g Butter etwas Zitronensaft
1209 Zucker Zucker nach Geschmack
2 Eier Schokoladenflocken zum Garnieren
1 Prise Salz

1EL Vanillezucker

Zubereitung:

Milch mit Butter kurz aufkochen.

Zucker, Salz und Zitronenschale untermischen.

GrieB einrlihren und abkiihlen lassen.

Eier unterriihren.

Knddel formen und in leicht kochendem Wasser

ca. 20 bis 25 min. ziehen lassen.

6. Erdbeeren mit Zucker, Vanillezucker und Zitronensaft kurz aufkochen,
danach prieren und durch ein Sieb passieren. Rezept von:

7. Falls zu diinnfliissig mit Maizena binden. Mario Kawasser und

8. Erdbeerspiegel auf Teller anrichten, Knddel aufsetzen und mit Susanne Altersberger-Mischke
Zucker und Schokoladenflocken garnieren. Stadtischer Kindergarten Wolfnitz

ok~ own -
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JOGHURT MIT FRUCHTEN

Zutaten fiir 4 Portionen:
3 Becher Naturjoghurt
etwas Honig
frische Himbeeren
frische Schwarzbeeren

Zubereitung:
1. Joghurt mit Honig vermischen und die Friichte unterheben.

Rezept von:
Margot Dorfegger und Angelika Brunner
Stadtischer Kindergarten Sonnenschein
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MANDARINENSCHNITTE

Zutaten fiir 4 Portionen:
6 Eier 1 Becher Sauerrahm
1609 Zucker 1 Becher Schlagobers
1 Vanilleschote 1 Dose Mandarinenkompott
90g glattes Mehl oder frische Mandarinen
30g Dinkelvollkornmehl (ie nach Jahreszeit)
/> Backpulver Staubzucker und
30g Kakao 1 Vanillezucker
sl Wasser
Zubereitung:

1. Eier, Zucker und Vanille (abgeschabt aus der Vanilleschote)
schaumig riihren.

2. Mehl, Wasser, Backpulver und Kakao unterheben.

3. Bei 180 Grad cirka 25 Minuten backen.

4. Schlagobers aufschlagen und mit Vanillezucker
und Staubzucker abschmecken.

5. Dann den Sauerrahm, die frischen oder abgeseihten Mandarinenstiicke
unterheben, alles auf den abgekiihlten Boden streichen und kiihl stellen.

6. Bei Bedarf mit Fruchtmus (passierte Pfirsich) garnieren. Rezept von:

Margot Dorfegger und Angelika Brunner
Stadtischer Kindergarten Sonnenschein
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MARMORKUCHEN

Zutaten fiir 4 Portionen:
5 Eier
2509 Zucker
150 g Mehl glatt und 100 g Dinkelvollkornmehl
/> Backpulver
1 Vanillezucker
/51 Rapsol
51 Wasser
2EL Kakao

Zubereitung:

1. Eier mit Vanillezucker und Zucker schaumig riihren.

Das Rapsol langsam einmixen.

Das Wasser, Mehl und Backpulver leicht unterheben.

Ein Drittel der Masse mit Kakao mischen.

Den Rest in die Backform geben, die Kakaomasse dartiber geben
und mit einer Gabel leicht durchziehen.

6. Bei 180° C ca. 25 bis 30 min backen.

o~ wDd

Rezept von:
Margot Dorfegger und Angelika Brunner
Stadtischer Kindergarten Sonnenschein
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ORANGENCREME MIT KURBISCRUNCH

Zutaten fiir 4 Portionen:
250 g Magertopfen
250 g Naturjoghurt
100 g Mascarpone

2 Orangen
1EL Honig
2EL  Zucker
2EL Kirbiskerne

Zubereitung:

1. Topfen, Naturjoghurt und Mascarpone mit Honig vermengen.
2. Aus einer Orange Filets schneiden.

3. Die zweite Orange pressen.

4. Saft und Filets unter die Creme heben und abschmecken.

Kiirbiscrunch herstellen:
1. Zucker in einer Pfanne bei mittlerer Hitze (nicht zu heiB!) schmelzen

und anschlieBend karamellisieren lassen. Den Zucker dabei nicht

riihren, da es sonst klumpig wird.
2. Die Kiirbiskerne dazu geben. Rezept von:
3. Auf einem Backblech verteilen und auskiihlen lassen. Elke Kribitz und Melitta Kienleitner
4. Ausgekiihlten Crunch mit dem Messer zerhacken und servieren. Stadtischer Kindergarten und Hort Viktring
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ORANGEN-JOGHURT-CREME

Zutaten fiir 4 Portionen:
4 Bio Orangen
2EL  Zucker
4 Blatter weiBe Gelatine
250 g Bio-Naturjoghurt
/g1 Schlagobers
Orangenfilets

Zubereitung:
1. 2 Orangen auspressen, Saft abseihen und mit Zucker zum Kochen bringen.
2. Gelatine ins kalte Wasser ausdriicken und dann im
heiBen Orangensaft auflosen — nicht mehr aufkochen!
3. Naturjoghurt dazugeben.
4. Schlagobers steif schlagen und unter die Creme riihren.
5. Mit Orangenfilets von 2 Orangen abwechselnd in Gldser flillen
und garnieren.

Rezept von:
Kornelia Pernutsch und Aloisia Sabitzer
Stadtischer Kindergarten und Hort Annabichl
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POLENTA-APFEL-AUFLAUF

Zutaten fiir 4 Portionen:

375ml  Milch 2 Apfel

375ml  Wasser 50g Rosinen

3759 MaisgrieB = Polenta Zimt
1EL Butter Zitronensaft
1 Prise Salz und 1 Becher Sauerrahm
Zitronenschale Vanillezucker und

4  Eier Mandelblatter

2 EL Vollrohrzucker oder Honig

Zubereitung:
1. Milch, Wasser, Vanillezucker, Zucker oder Honig, Salz und Butter
zum Kochen bringen.
Polenta hineinflieBen lassen und 4-5 Minuten stéandig riihren.
Vom Herd nehmen und 15-20 Minuten ausquellen lassen.
2 Eier zugeben und glatt riihren.
Auch Zitronenschale, Zitronensaft, Zimt und Rosinen unterriihren.
Die Masse auf ein eingefettetes Blech oder in eine Auflaufform geben
und mit den geriebenen Apfeln belegen.
7. Im vorgeheizten Backrohr auf mittlerer Schiene bei 200° C
15 Minuten vorbacken.
8. Die restlichen 2 Eier mit dem Becher Sauerrahm verquirlen und Rezept von:

iiber die Apfel gieBen. Elisabeth Marcher und Birgit Matulka
9. Mit Mandelblétter bestreuen und gut 15-20 Minuten fertig backen. Stadtischer Kindergarten Regenbogen

o v AW
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VANILLEJOGHURT IM GLAS

Zutaten fiir 4 Portionen:

Rezept von:
Roland Pichler
Stadtischer Kindergarten Herrenhaus Fischl

21 Milch
1 Vanilleschote
259 Vanillepuddingpulver
80 g Feinkristallzucker
21 Joghurt

500 g Friichte der Saison

Zubereitung:

1

. Friichte mixen.
2. Vanilleschoten der Lange nach aufschneiden und das Mark herausschieben.
3.

4. 2/3 der Milch mit Zucker und Vanillemark aufkochen und mit

Puddingpulver mit 1/3 der Milch kalt verriihren.

Puddinggemisch eindicken, kochen lassen und mit einer Schneerute
standig riihren.

5. Den fertigen Pudding abkiihlen lassen und Joghurt unterheben.
6. In die Glaser zuerst 1 Essloffel Friichtemark geben und dann mit der

Vanillecreme auffiillen.
Glaser kaltstellen und vor dem servieren mit Friichten und/oder
Krautern nach Belieben garnieren.
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ZUCCHINI-SCHOKOKUCHEN (GLUTENFREI)

Zutaten fiir 4 Portionen:
250 g  Zucchini, grob gerieben

50g Kochschokolade, grob gehackt oder Schokodrops

5 Eier

250 g gemahlene Mandeln
1Pkg. Vanillezucker
'2Pkg. Backpulver
1 Msp. Zimt

Zubereitung:

1.

o

1 Springform mit 24 ¢cm (12 Stiicke) einfetten und mit Brosel ausstreuen.
2. Backofen auf 175 Grad vorheizen.

3.

4. Eigelb, Mandeln, Vanillezucker, Backpulver, Zimt, Zucchini und

Eier trennen und das Eiklar zu Schnee schlagen.

Schokostiicke in einer Schiissel gut vermengen.

Den Eischnee mit der Teigspachtel locker unterheben.

Die Masse in eine gut befettete und bebrdselte Backform geben
und glattstreichen.

Ca. 40 Minuten im vorgeheiztem Backrohr bei 175 Grad backen.
Stébchenprobe machen.

Auskiihlen lassen und mit Staubzucker bestreuen.

Rezept von:
Silvia Oberhauser
Pfarrkindergarten St. Peter






