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Liebe Eltern

Kennt ihr das? lhr mdchtet rasch ein Zmittag zube-
reiten —und plétzlich stehen eure Kinder mit einem
frohlichen «Darf ich mithelfen?» in der
Kiiche. Schon ist der Teig tiberall
verteilt und nach finf Minuten ist
das Interesse oft wieder verflo-

gen. Und wisst ihr was? Das ist
vollig in Ordnung.

Beim Kochen entdecken Kinder
spielerisch die Welt der gesun-
den Ernahrung. Kneten, Rihren
und Schneiden fordern ihre motorischen
Fahigkeiten —und gleichzeitig wachsen ihr Selbstbe-
wusstsein und ihre Selbststandigkeit. Das strah-
lende Gesicht meiner Tochter, wenn sie stolz ver-
kiindet, dass sie jetzt ganz allein ein Rihrei
zubereiten kann, ist fiir mich unbezahlbar.

In diesem Heft haben wir Rezepte zusammenge-
stellt, die sich zum gemeinsamen Kochen eignen.
Die einzelnen Arbeitsschritte, bei denen Kinder be-
sonders gut mithelfen kénnen, sind tbersichtlich
gekennzeichnet —so findet ihr euch rasch zurecht.

Ich wiinsche euch viel Freude beim Ausprobieren,
unvergessliche Familienmomente — und natiirlich

eine gute Portion Geduld!

Herzlich,

Marie Wagner
Projektleiterin Genuss & Rezepte Swissmilk

4

Aus dem Backofen
Drei Backideen, bei denen kleine Hande
mithelfen konnen.

7

Suppenkiiche
Soulfood, schon farbig und voller Vitamine:
Suppe geht immer.

10

Desserts mit Friichten
Sisss, fruchtig und kinderleicht: Dessert-
ideen fir alle.
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Schones Geschenk
Dem Gotti oder Gotti eine Freude machen?
Wir zeigen, wies geht!
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Pizza, Pizza, Pizza
Heute mal selbst gemacht: Hol die kleinen
Pizzaioli in die Kiiche.
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Das grosse Osterbacken
Schniisige Ideen, die Ostern noch schéner
machen.

Kinderleicht

Bei den farblich markierten Schritten
kénnen auch schon die Kleinsten
mithelfen. Was natirlich immer geht:
helfen beim Einkaufen und Tisch
decken.
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Aufdem Tisch in
36 Minuten

Aus dem Backofen

=

Aktivzeit
25 Minuten

110 g weiche Butter « 175 g Zucker * 2 Packchen Vanillezucker ¢
1 Prise Salz* 1 Ei * 150 g Schokoladenwdrfelchen * 160 g Mehl »
1 Msp. Backpulver

1 Ofenauf 175 °C Unter-/Oberhitze vorheizen.

2 Weiche Butter in eine Schussel geben, mit dem Handmixer
rthren, bis sich Spitzchen bilden.

3 Zucker, Vanillezucker, Salz und Ei beigeben, rithren, bis die
Masse hell ist.

4 Schokolade mit dem Gummischaber darunterrihren.

5 Mehlund Backpulver dazugeben, von Hand zu einem
Teig mischen.

Cookics formen

6 Etwabaumnussgrosse Portionen mit nassen Handflachen zu
Kugeln formen.

7 Kugeln mit etwas Abstand auf die mit Backpapier belegten
Bleche legen.

8 Inder Mitte des vorgeheizten Ofens 11-13 Minuten backen.



Aufdem Tisch in Aktivzeit
2h 40 Minuten 30 Minuten

PFANNE

BACKBLECH

BACKPAPIER

KUCHENGITTER

50 g Butter « 3 dl Milch « 500 gMehle* 1 TLSalz *
2 EL Zucker * 15 g Hefe

1 Butter in einer Pfanne schmelzen, Milch beigeben,
von der Platte nehmen.

2 Mehl, Salz und Zucker mischen, eine Mulde formen.
Hefe und lauwarme Butter-Milch-Mischung beigeben,
zu einem glatten, weichen Teig kneten. Zugedeckt bei
Raumtemperatur 1,5—2 Stunden aufs Doppelte aufge-
hen lassen. Nach 45 Minuten nochmals kneten, damit
sich kleinere Blaschen bilden und die Tauben somit
gleichméssiger aufgehen.

Touben fovmen

1 Eigelb « 1 EL Milch  Sultaninen fur die Augen

3 Teigin 10 Teile teilen. Jedes Teigstiick zu einer ca.
30 cm langen Rolle formen, deren Enden etwas dicker
sind. Einen Knoten machen, sodass sich je ein Kopf-
und Schwanzende abzeichnet. Auf das mit Backpapier
belegte Blech setzen.

4 Formen des Kopfes: Das obere Ende zu einem Kopf
mit Schnabel formen. Mit der Schere Einschnitte fur die
Augen machen.

5 Formen des Schwanzes: Das untere Ende leicht flach
drticken, mit einer Schere 2 Schnitte anbringen, den
Schwanz etwas auseinanderziehen.

6 Eigelb mit der Milch verrihren, Tauben bestreichen.
Sultaninen tief in die bestrichenen Einschnitte driicken,
nochmals 20 Minuten aufgehen lassen.

7 Ofenauf 180 °C Ober-/Unterhitze vorheizen (Heiss-
luft/Umluft 160 °C).

8 Inder Mitte des vorgeheizten Ofens 20—25 Minuten
goldgelb backen. Herausnehmen, auf einem Kuchen-
gitter auskihlen lassen.

Aus dem Backofen 5
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6 Aus dem Backofen

Aufdem Tisch in Aktivzeit
30 Minuten 20 Minuten

Lutaten

1 rechteckig ausgewallter Butterblatter-
teigaca.320 g+ 509 Créme fraiche

50 g Reibkase * 8 Scheiben Rohschinken «
> Ei, verquirlt

1 Ofenauf200 °C Heissluft/Umluft vor-
heizen (Ober-/Unterhitze 220 °C).

2 Blatterteig samt Backpapier ausrollen.
Quer halbieren.

3 Eine Halfte bis zum Rand mit Créme
fraiche bestreichen. Die Halfte des Kases
dartberstreuen. Rohschinken daraufle-
gen, restlichen K&se verteilen. Die zweite
Teighélfte dartberklappen. Etwas andri-
cken, Backpapier entfernen.

4 Teig mit einem Pizzaroller oder Messer
langs in 12 ca. 2 cm breite Streifen
schneiden.

5 Einen Streifen auf dem vorbereiteten
Blech schlangenférmig drapieren. Dabei
unten breiter und nach oben, zur Spitze
hin, schmaler werden. Mit den restlichen
Streifen ebenso verfahren. Wenn der

Blatterteig sehr weich ist, vor dem Formen
kihlstellen.

6 Baume mit Ei bepinseln.

Backen

7 Inder Mitte des vorgeheizten Ofens
12—-15 Minuten backen. Nach Belieben
nach dem Backen ein Spiesschen ein-
stecken.

Tipp: Anstelle von Rohschinken eignen
sich auch andere Fullungen: Reibk&se und
Krauter, Reibkédse und Gewdrze wie Kim-
mel, Reibkdse und getrocknete Tomaten,
Reibkéase und geraffelte Ruebli.



Aufdem Tisch @ Aktivzeit
in 35 Minuten 20 Minuten

1Zwiebel « 1 Kartoffel » 800 g GemUise nach Saison (z.B. Broccoli oder Blumenkohlinkl. Stiel, Ktrrbis, Riebli,

Randen, Lauch, Erbsen) Tipp: Suppe kann mit einer einzelnen Gemusesorte oder mit gemischten

GemdUsen zubereitet werden.

1 Zwiebeln schélen und klein schneiden.
2 Kartoffel grob wirfeln.

3 Gemuse waschen und in grosse Wurfel schneiden.

Kechen

1 EL Butter * 8,5 dl Gemusebouillon * 2,5 dlRahm ¢ 1-2 EL Honig * Muskat « Salz * Pfeffer

4 Butterin einem Kochtopf erwdrmen. Zwiebeln darin anbraten.

5 Kartoffel und Gemuse dazugeben, mit Bouillon abléschen.
Mit Bouillon aufgiessen. Gemuse 15—-20 Minuten weich kochen.

6 Rahm und Honig dazugeben.

7 Suppe purieren, mit Muskat, Salz und Pfeffer abschmecken.

Toppings

Erganzt eure Gemusesuppe mit verschiedenen Toppings, sodass ihr
garantiert genug Energie habt. Mégliche Toppings sind Popcorn,
Wienerli oder Brotwurfel.

7 Suppen



PFANNENWENDER

Aufdem Tisch 9 Aktivzeit
in 25 Minuten 15 Minuten

Gemanse, vusten

2 gekochte Randen * 2 Zwiebeln

1 Randen in Wurfel schneiden.

2 Zwiebel schilen und in feine Wiirfel schneiden.

Kechen

7 dl Gemusebouillon ¢ 1 EL Tomatenpuree ¢ 2 EL Rotweinessig ¢ Salz * Pfeffer «
100 g Creme fraiche

3 Gemusebouillon aufkochen, Randen und Zwiebeln beigeben, ca. 10 Minuten
zugedeckt kochen.

4 Tomatenpiree und Essig beigeben, wirzen. Die Suppe pirieren.

5 Invorgewarmten Suppentellern anrichten. Mit 1 Essléffel Creme fraiche
garnieren.

Toppings

Unsere Randensuppe konnt ihr
mit verschiedensten Eiweiss-
Toppings erganzen. So starkt ihr
eure Muskeln und Knochen! Dazu
eignen sich Mozzarella-Perlen,

Rahmjoghurt oder Hittenkase.

Suppen 8



Gemanse, vusten

600 g Ruebli

1 Ruebliin Stticke schneiden.

Kechen

Butter zum Dampfen ¢ Salz * Pfeffer « 1l Bouillon ¢
1,5 dlRahm

2 Butterin einem Kochtopf erwéarmen. Rueblian-
dampfen, mit Salz und Pfeffer wirzen.

3 Mit Bouillon abléschen. Bei kleiner Hitze 15-20
Minuten weich kochen. Purieren und mit Rahm

verfeinern.

4 Suppe in Tassen oder Tellern anrichten.

Toppings

Zu unserer feinen Rueblisuppe passen verschie-
denste Kerne-Toppings. Diese liefern unserem
Korper Vitamine, Mineralstoffe und Fette. Zum

Beispiel konnt ihr Sonnenblumenkerne, Hasel-
SCHNEIDEBRETT i

nusse oder Kernen-Crunch daftr verwenden.

PURIERSTAB

KOCHTOPF
PFANNENWENDER

9 Suppen
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Aufdem Tisch in Aktivzeit
40 Minuten 25 Minuten

Desserts mit Friichten

Apfebmus whereiten

0,5dl Wasser ¢ 1 TLZimt * 400 g Apfel, z.B. Boskop, geschalt, Kerngeh&use
entfernt, in Sticken

1 Alle Zutaten aufkochen, zugedeckt 10— 15 Minuten weich kécheln. Apfel
mit der Flussigkeit purieren, auf einem flachen Teller ausstreichen und aus-
kthlen lassen.

Cveme whberciten

2dlRahm 2 TLZimt * 1 Apfel, gewdirfelt » Zimt

2 Rahm mit Zimt steif schlagen.

3 Abwechselnd Rahm und Apfelmus in 4 Glaser einschichten. Mit Apfelwtrfeln
und Zimt garnieren.

Tipp

Ein Geheimtipp fiir gesunde Desserts ist Apfelmus. Doch ein genauer
Blick auf die Packung lohnt sich: Gekauftes Apfelmus enthalt oft zu-
gesetzten Zucker. Das ist unnétig. Apfelmus gibt es auch ungesisst.
So lasst sich einfach Zucker einsparen.



Aufdem Tischin
50 Minuten

SCRUSSEL

Aktivzeit
20 Minuten

MESSER

I~

SPARSCHALER

800 g Apfel,in 1 cm Wiirfeln « 1 dl Apfelsaft
2 Zitrone, abgeriebene Schale und Saft

1 Apfelwdirfelin die ausgebutterte Form legen.
Apfelsaft, Zitronenschale und -saft mischen,
dartbergiessen.

Cvumble backen

150 g Mehl * 90 g Butter, kalt, in kleinen Stiicken ¢
40 gZucker V2 TLZimt

2 Ofenauf220°COber-/Unterhitze vorheizen (Heiss-
[luft/Umluft 200 °C).

3 Crumble: Alle Zutaten kurz verkneten, bis sich
Klimpchen bilden. Uber die Apfel verteilen.

4 Inder Mitte des vorgeheizten Ofens 30—35 Minuten
backen. Lauwarm servieren.

Desserts mit Friichten

1



Aufdem Tisch in Aktivzeit
30 Minuten 30 Minuten

KONFIGLASER

12

KLEINES PFANNCHEN

Desserts mit Friichten

Streused

3 EL Butter « 50 g Vollkorn-Petits-Beurre, zerbroselt

1 Butterin einem Pfannchen erwarmen, zerbroselte Guetzli beigeben,
mischen. In den Glasern verteilen. Mit einem kleinen Glas, z.B. Schnapsglas,
die Streusel etwas festdriicken, auskihlen lassen.

Luelschgenmus

250 g Zwetschgen, in Schnitzen 1 TL Zitronensaft * V2 Vanilleschote, langs
aufgeschnitten

2 Zwetschgen, Zitronensaft und Vanille aufkochen, Hitze reduzieren, zuge-
deckt unter gelegentlichem Ruihren bei kleiner Hitze ca. 15 Minuten kochen.
Zwetschgen mit dem Stabmixer fein purieren, auskhlen lassen.

Cheesecakemasse

1,25 dl Vollrahm * 150 g Rahmquark ¢ 1 Padckchen Rahmhalter ¢
2 EL Zitronensaft ¢ 1 Packchen Vanillezucker

3 Rahm, Quark und Rahmhalter zusammen steif schlagen. Zitronensaft
und Vanillezucker kurz darunterrithren. Creme in die Glaser verteilen, glatt-
streichen. Mit Zwetschgenmus garnieren.



Iutaten

2 Tafeln Schweizer Milchschokolade a 100 g* « 2 Tafeln weisse

Schweizer Schokolade a 100 g**
Topping: ca. 100 g kleine Salzbrezeln, halbiert « rote Schokolinsen

oder Zuckerperlen ¢ Zuckeraugen * nach Belieben weiteres Streu-
@ Fertigin 9 Aktivzeit dekor, z.B. Zuckerstreusel, Perlen

50 Minuten 10 Minuten

1 Ofenauf 60 °C Ober-/Unterhitze vorheizen. Von jeder Schoko-
ladensorte 1-2 Reihen abbrechen. Restliche Schokoladetafeln
nebeneinander auf das vorbereitete Blech legen. Je ein Schoggi-

BACKBLECH
)
—

IARNSTOCHER

Hauschen der anderen Sorte verteilt als Képfe auf die Tafel legen.

" 2 Inder Mitte des vorgeheizten Ofens ca. 10 Minuten schmelzen

lassen (Test mit Zahnstocher).

3 Herausnehmen, sofort mit einem Zahnstocher die Schoggi-
Hauschen zu Kopfen formen.

4 Rentiere: Augen auflegen, rote Nase setzen. Mit halbierten Salz-
brezeln Geweih auflegen. Nach Belieben mit weiteren Toppings be-
streuen. Mindestens 30 Minuten kihl stellen.

5 Schokolade in beliebige Stticke brechen und verpacken.

Haltbarkeit: 2—-3 Wochen

MESSER

*Lindt Milch extra, Cailler Alpenmilch, Prix Garantie Milch

13 Gotti-Gotte-Geschenke



GLASFLASCHE

1 Liter, grosse Offnung

REZEPTANLEITUNG &
SCHNURCHEN

Aufdem Tisch in Aktivzeit
5 Minuten 5 Minuten

Mischung um Glas
250 g Mehles % TLSalz » 2 TL Backpulver « 2—3 EL Rohzucker 1 Packchen Vanille-
zucker ¢ 1 TL Zimt, nach Belieben

1 Mehl, Salz, Backpulver, Zucker, Vanillezucker und Zimt in die Flasche ftllen, ver-
schliessen und zum Verschenken anschreiben (inkl. der Anleitung unten zur Zubereitung
der Pancakes).

1,5 dl Milch < 1 dl Vollrahm = 2 Eier, verquirlt
1 Flasche mit dem Pancake-Mix schrag halten, sodass die Pancake-Mischung auf einer
Flaschenseite zu liegen kommt. Milch, Rahm und Eier gut verrihren, zur Mischung gies-

sen. Flasche gut verschliessen, kraftig schitteln, sodass ein dickflissiger Teig entsteht.
Teig 15 Minuten ruhen lassen.

2 Bratbutter in einer beschichteten Bratpfanne erhitzen. Flasche noch einmal gut
schitteln, portionenweise etwas Teig hineingiessen, Pancakes backen. Herausnehmen
und warm servieren.

Haltbarkeit Trockenmischung: 8—-10 Monate

Gotti-Gotte-Geschenke 14



15

Gotti-Gotte-Geschenke

Fertig in Aktivzeit
15 Minuten 15 Minuten

Lutaten

150 g Schweizer Mozzarelline * 200 g Kase (Feta-Art), in Warfeln 1,5x1,5 cm * 4 Zweige
Rosmarin und/oder Thymian ¢ 2 TL bunte Pfefferkérner » 2 Knoblauchzehen, halbiert «
einige kleine Chilischoten, nach Belieben ¢ 3—4 dl Rapsdl

Lubertitung

1 Kase mit Haushaltpapier trocknen. Zusammen mit Krautern, Pfeffer und Knoblauchzehen
in die Glaser schichten. Nach Belieben Chilischoten beigeben.

2 Oldartbergiessen, sodass alles bedeckt ist. Glaser gut verschliessen, im Kiihlschrank
aufbewahren. Vor dem Servieren mindestens 24 Stunden ziehen lassen.

Haltbarkeit: 1-2 Wochen
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SCHUSSEL

KUCHENTUCH

Pizza, Pizza, Pizza

Lutaten

400 gMehl*", TLSalz* 15 gHefe ¢ 2,5 dl Wasser « 2 EL Rapsdl

Lubertitung

1 Alle Zutaten bereitstellen.

2 Mehlund Salzin einer Schissel mischen, eine Mulde formen. Hefe in wenig Wasser
auflésen, zusammen mit restlichem Wasser und Olin die Mulde geben. Zu einem ge-

schmeidigen Teig kneten.

3 Zugedeckt bei Raumtemperatur ca. 1 Stunde aufs Doppelte aufgehen lassen.



Aufdem Tisch in Aktivzeit
20 Minuten 20 Minuten

Lutaten

1Zwiebel, fein gehackt ¢ 1 Knoblauchzehe, gepresst * Butter ¢ 2 EL Tomaten-
puree * 400 g Pelati* V2 TL Salz * Pfeffer 1 EL Krauter, gehackt, z.B. Oregano,
Basilikum, Thymian

1 Zwiebelund Knoblauch in Butter andtinsten. Tomatenpiree kurz mitdtinsten.

2 Pelati, Gewirze und Krauter beiftigen. Offen 10—15 Minuten kdcheln, bis die
Sauce eindickt. Nach Belieben purieren.

Pizza, Pizza, Pizza 17
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WALLHOLZ

BACKBLECH

PIZZAROLLER

BACKPAPIER

18 Pizza, Pizza, Pizza

Aufdem Tisch in Aktivzeit
27 Minuten 15 Minuten

Lutaten

1 Pizzateig, ca. 600-800 g * 2 dl Tomatensauce * 150 g Schweizer Moz-
zarella, in Scheiben ¢ 150 g Schinkentranchen, in Wirfeln oder Streifen ¢
150 g geriebener Gruyere AOP

1 Ofenauf230 °CHeissluft vorheizen (Ober-/Unterhitze 250 °C).
2 Teigvierteln und 4 Rondellen a 20 cm @ auswallen. Je 2 auf ein mit

Backpapier belegtes Blech legen.

3 Belag:Je4-5EL Tomatensauce auf dem Teig verteilen, dabei rundum
einen 1-2 cm breiten Rand frei lassen. Mozzarella darauf verteilen. Mit
Schinken belegen und geriebenem Kase bestreuen.

4 Pizza aufderuntersten Rille des vorgeheizten Ofens 12—15 Minuten
backen. Herausnehmen, in Stticke schneiden, servieren.



Iutaten

Sauce: 1 Knoblauchzehe, fein gehackt ¢
Butter zum Dinsten ¢ 5 Fleischtomaten,
in Wurfeln, oder Tomaten aus der Dose
(Pelati) * V2 TL Zucker * Salz  Pfeffer *

1 EL Peterli, gehackt * 1T EL Basilikum,
gehackt

Sticks: 300 g Schweizer Mozzarella,
abgetropft, in Stiicken 2x7 cm « 2 Eier,
verquirlt  Salz * Pfeffer « 50 g Mehl
100 g Paniermehl * Bratcréeme

Sauce

1 Knoblauch in Butter diinsten. Tomaten

zugeben, kurz mitdtnsten. Zucker beift-
gen, wurzen, zugedeckt 5—10 Minuten
kocheln.

Sticks

2 Mozzarellasticks mit Haushaltpapier

Aufdem Tisch in Aktivzeit
30 Minuten 30 Minuten

trocken tupfen. Eier mit einer Gabel ver-
quirlen, mit Salz und Pfeffer wiirzen.

3 Mozzarellasticks im Mehl wenden,
durch das Eiziehen, panieren. Nochmals
durch das Eiziehen, panieren.

4 Ofenauf 180 °C Heissluft vorheizen
(Ober-/Unterhitze 200 °C). Panierte Sticks
mit Bratcréme betraufeln, auf ein vorbe-
reitetes Blech legen.

5 Inder Mitte des Ofens 7—10 Minuten
goldgelb backen.

6 Peterliund Basilikum in die Tomaten-
sauce geben, mit den Sticks servieren.

Pizza, Pizza, Pizza 19
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KUCHENTUCH

20

BACKBLECH

WALLHOLZ

e

MESSER

Pizza, Pizza, Pizza

Aufdem Tischin Aktivzeit
1h 15 Minuten 20 Minuten

Lutaten

Teig (oder Fertig-Pizzateig): 250 g Mehl* % TL Salz * 10 g Hefe * 1,5 dl Milchwasser
(halb Milch, halb Wasser) ¢ 1 EL Rapsél

Fiillung: 2 dl Pizzasauce ¢ 1 EL Krduter, z.B. Basilikum, Oregano, gehackt ¢ 150 g Pizza-
kése, Reibkase oder Schweizer Mozzarella * 5 Scheiben Schinken

1 Mehlund Salz mischen, eine Mulde formen. Hefe zerbrockeln, in wenig Milchwasser

auflésen, restliches Milchwasser sowie Ol hineingeben. Zu einem geschmeidigen Teig
kneten. Zugedeckt bei Raumtemperatur aufs Doppelte aufgehen lassen.

2 Ofenauf200 °C Heissluft/Umluft (Ober-/Unterhitze 220 °C) vorheizen.

3 Etwas Teig fur den Kopf beiseitelegen. Restlichen Teig auf wenig Mehl rund auswallen
(ca.30 cm @). Teig halbieren. Eine bebilderte Beschreibung findest du auf swissmilk.ch.
Die Halbkreise an der Schnittkante nebeneinander versetzt auf das vorbereitete Blech
legen, sodass sie sich noch bertihren. Von der Mitte Richtung Rand beide Halbkreise
V-formig einschneiden, nicht ganz durchschneiden (ca. 8 cm langer Schnitt).

Fbbung

4 Die Sauce am dusseren Rand verteilen. Halbkreismitten bei der Schnittkante frei
lassen. Krauter, Kdse und Schinken auf die Sauce verteilen.

5 Die 6 innen liegenden Spitzen Uber die Fullung Richtung Teigrundung klappen.
Raupe ggf. noch mal etwas nachformen. Aus dem restlichen Teig den Kopf formen.

6 In der Mitte des vorgeheizten Ofens 15—-20 Minuten backen.



Aufdem Tisch in Aktivzeit
2 Stunden 25 Minuten

Lutaten

500 gMehle"2—1ELSalz*21 gHefe, zerbrockelt » 2% dl Milch, lauwarm
75 g Butter, weich « V2 Ei verquirlt, zum Bestreichen

()
HANDTUCH Teig exstellen

1 MehlundSalzin eine Schissel geben, eine Mulde formen. Hefe in der Milch
/ auflésen, zusammen mit Butter in die Mulde geben, zu einem geschmeidigen Teig
kneten. Zugedeckt bei Raumtemperatur aufs Doppelte aufgehen lassen.

Fechten

2 Kranze: Teig vierteln. Jedes Viertel in je 3 Teile teilen, diese zu gleichmassig dicken

BACKBLECH

etwa 20 cm langen Strangen formen.

BACKPAPIER 3 Flechten: e dreiStrange senkrecht vor sich hinlegen, am oberen Ende zusammen-
drucken. Wie gewohnt flechten. Flechtstart: Abwechselnd die dusseren Strange Gber
den mittleren Strang legen. Wiederholen, bis der Zopf geformt ist. Wahrend des
Flechtens ab und zu Platz schaffen zwischen den Strangen, damit der Mittelstrang

gut abgelegt werden kann. Die Enden zusammenftgen.

Backen

4 Aufdas mit Backpapier belegte Blech legen, 15-30 Minuten aufgehen lassen.
5 Ofenauf200 °C Ober-/Unterhitze vorheizen (Heissluft/Umluft 180 °C).

6 Kranze mit Ei bestreichen. Auf der zweituntersten Rille des vorgeheizten Ofens
20-25 Minuten backen.

21 Ostern



Iutaten

Teig: 50 g Butter, weich * 5 Eigelb, Raumtem-
peratur * 200 g Zucker * %2 Zitrone, abgerie-
bene Schale * 200 g gemahlene Mandeln ¢
250 g Ruebli, fein gerieben * 100 g Mehl »

> TL Backpulver « 2 TL Zimtpulver « 1 Msp.
Gewdurznelkenpulver * 5 Eiweiss * 1 Prise Salz *
50 g Aprikosenkonfiture

Frosting: 120 g Butter, weich * 1-2 EL Zitro-
nensaft * 350 g Puderzucker ¢ 12 Marzipan-
rieblizum Garnieren

Teig

1 Alle Zutaten bereitstellen. Teig: Butter,
Eigelb, Zucker und Zitronenschale mit den
Schwingbesen des Handrihrgerates rihren,
bis die Masse hell und schaumig ist. Ofen auf
180 °C Ober-/Unterhitze vorheizen (Heiss-
luft/Umluft 160 °C).

2 Mandeln und Ruebli dazugeben, unter die
Butter-Eier-Creme mischen. Mehl mit Backpul-
ver und Gewurzen mischen, darunterziehen.

3 Eiweiss mit Salz steif schlagen, dazugeben
und mit dem Teigschaber sorgféltig darunter-
ziehen. Masse in die vorbereiteten Muffinver-
@ Auf dem Tisch in 9 Aktivzeit tiefungen fullen. In der Mitte des vorgeheizten
1 Stunde 30 Minuten Ofens 30—-35 Minuten backen. Herausnehmen,

leicht auskiihlen lassen.

4 Konfittre erwarmen. Die noch warmen Muf-
fins auf der Oberflache mit Konfittre bepinseln.
Vollstéandig auskthlen lassen.

5 Butter, Zitronensaft und Puderzucker

mit dem Mixer rtihren, bis die Masse Spitzchen
bildet.

@:ﬁﬁ C G
sz <\(%.m(;’;ﬂ;_ 6 Muffins mit dem Frosting und den Marzi-

panriebligarnieren.

), »,

|
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RUNDER AUSSTECHER

GUMMISCHABER

I~

SPARSCHALER

FRISCHRALTEFOLIE

PURIERSTAB

Aufdem Tisch in Aktivzeit
1h 45 Minuten 1 Stunde

150 g Mehl e« 1 Prise Salz * 60 g Zucker * 75 g Butter, kalt, in Sticken « 1 Eigelb

1 Mehl, Salz und Zucker mischen. Butter beiftigen. Mit beiden Handen alles
verreiben, bis eine kriimelige Masse entsteht. In der Mitte eine Mulde formen.
Eigelb hineingiessen, zu einem Teig zusammenflgen, nicht kneten. In Folie
gewickelt 30 Minuten kihl stellen.

2 Formchen mit Butter fetten. Teig auf wenig Mehl 3 mm dick auswallen.
8 Kreise von 10 cm @ ausstechen, in die ausgebutterten Férmchen legen,
Teighddeli mit einer Gabel einstechen, kiihl stellen.

Fllung

200 gRuebli* 50 g Butter 3 EL Rahm « 2 Eier * 5 EL Zucker * 2 EL Maisstarke ¢
1Zitrone, abgeriebene Schale

3 Rueblischalen und in grobe Sticke schneiden. In einen Topf geben, so viel
Wasser dazugiessen, dass die Ruebli knapp bedeckt sind. Bei mittlerer Hitze
weich kochen, etwas abkihlen lassen. Mit Butter, Rahm, Eiern, Zucker, Mais-
starke und Zitronenschale purieren.

4 Ofenauf200 °CUnter-/Oberhitze vorheizen.

5 Fullung auf den Teigbodeliverteilen.

6 Inderunteren Halfte 20-25 Minuten backen, auskihlen lassen.

7 Vordem Servieren Tartelettes auf Teller geben, Hasenschablone oder

Papierstreifen darauflegen, mit Puderzucker und Zuckerbltiemli verzieren.

Tipp: Die Osterkuchlein lassen sich 1 Tag im Voraus backen, kurz vor dem
Servieren garnieren. Schneller geht es mit gekauften Tartelettes-Bodeli.
12 Bodeli auf ein Blech stellen. Fullung hineingiessen. In der Mitte des auf
180 °C vorgeheizten Ofens 15-20 Minuten backen.



i \f RAFFEL

GRATINFOKM

Aufdem Tisch in Aktivzeit
35 Minuten 15 Minuten

Lutaten

1 Glas Haferflocken ¢ %2 Glas kochendes Wasser * 1 Glas Milch * 1 Apfel, grob
gerieben ¢ 100 g Osterschokolade, grob gerieben ¢ 2 EL gemahlene Hasel-
nusse * 1 Prise Salz * 1 Packchen Vanillezucker

1 Ofenauf200 °C Ober-/Unterhitze vorheizen (Heissluft/Umluft 180 °C).
2 Ineiner Schussel Haferflocken mit kochendem Wasser und Milch bede-
cken. Alle anderen Zutaten dazugeben, mischen, in Form abftllen. In der
Mitte des vorgeheizten Ofens ca. 20 Minuten backen.

Tipp: Das gebackene Oatmeal kann im Kthlschrank zugedeckt etwa 5 Tage

aufbewahrt werden. Vor dem Geniessen kann es ohne Deckel in der Mikro-
welle aufgewarmt werden.

Ostern
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viel Gras:




