LeNa kocht, backt und genieft

A

Rezepte von 6rofl und Klein - siif und
herzhaft, mit und ohne Fleisch .....




Unsere Buffets der Vielfalt




LeNa trifft sich, diskutiert, arbeitet aktiv wnd fleibig -
LeNa feiert aber auch besonders gern zu vielen
Gelegenhetten:

qeburtstage, Jubilien, Hochzeiten, Advent, .......
lmmer gibt es einen guten Grund ficr Speis und Trank!

Auch an unseren intensiven Sonntagstreffen, nach den
Gartentagen stirken wir wns mit Késtlichieiten vom
reichhaltigen Buffet.

Nachfolgend eine — wie ich finde — eher kleine Auswahl.
In metner Brinmerung gab es so viel mehr zu genieben

.......



o
- -

s=====" Das ist mein Rezept fiir LeNa

Friihlings- Sommer-Salat mit Spargel
Zutaten:
3 Mdhren sehr fein schrag in Scheiben hobeln,
2 Bund groBe Radieschen sehr fein in Scheiben hobeln,
1Pk TK feine Erbsen, ( 4009)

je 200-300 g weiBen & grinen Spargel, ebenfalls schrag ca 5-6-cm
schrag schneiden

3-4 Stengel glatte Petersilie ( grob gehackt).

Vinaigrette:

1 Teel Senf in 3-4 El Leindl verrihren, Salz, Pfeffer, Agaven-Dicksaft,
Weinessig ebenfalls einrithren und abschmecken.

Zubereitung:

zuerst die Vinaigrette herstellen,

gehobelte M6hren in wenig kochendes Wasser mit Prise Zucker, Salz und
1 Stich Butter , (ca 3-4 cm Bodenbedeckung) und unter Rihren
andlnsten. - Achtung unbedingt das Kochwasser weiter nutzen. -
M6hren mit Schépfkelle aus dem Wasser nehmen und in die vorbereite
Vinaigrette geben. ’

Spargel in dem Gemiusewasser bissfest kochen, ebenfalls mit Schdpfkelle
den Spargel abtropfen lassen und in die Vinaigrette geben.



Tiefkiihlerbsen ebenfalls ins Kochwasser geben, evtl. noch etwas
Wasser hinzufiigen, knackig bissfest garen — ebenfalls mit
Schopfkelle in die Vinaigrette geben.

Gehobelte Radieschen dazugeben.
Salat nach eigenem Geschmack abschmecken.

Topping:

grob gehackte glatte Petersilie,

eBbare Bliiten: je nach Jahreszeit z.B. Ganseblimchen,
Borretschbliten, gelbe Ruccolabliten, Rosen - u.
Brombeerblitenblatter. Kornblumenblitenblatter,
Ringelblumenblitenblatter, Stiefmuitterchenbltten

je 2-3

Himbeerblatter-Spitzen, Brombeerblatter- Spitzen, Gierschspitzen,
Brennesselspitzen ( alles grob gehackt)

von Angelika
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Zutaten (fir 4 Personen):

1,5 Kilo Kartoffeln ‘ 2 | .’O .\.
6-8 Eier hJ’ ,, N 2

Halbes Glas Gewiirzgurken

6-8 Wiener Wiirstchen (veggie oder fleischlich)

Glas oder kleine Dose Mais

1 Becher Creme fraiche y@,
Gemiisebriihe

Packung geriebener Kise (Gouda oder Emmentaler)

1 Karton Gartenkresse

Salz, Pfeffer, Paprika...

Zubereitung:

Kartoffeln kochen, abkiihlen lassen, pellen, dann in diinne Scheiben
schneiden. Eier genauso.

Gurken in Wiirfel oder diinne Scheiben schneiden. Wiirstchen ebenso.

Eine Auflaufform mit etwas Butter oder Ol einfetten. Dann die Bestandteile
einfiillen — Kartoffel zuunterst. Schon abwechselnd schichten. Die Creme
fraiche mit den Gewiirzen vermischen, mit der Gemiisebriihe verdiinnen, und
iiber den Auflauf gieRen. Mit dem geriebenen Kadse bedecken.

30 Minuten im Ofen liberbacken.

Als Kronung die Kresse dariiber!

Ein altbewihrtes Familienrezept von Esslinger-Naumann. Und so variabel fiir
Veggies und Fleischesser!

Guten Appetit wiinschen Elly und Uwe




Das ist mein Rezept fiir LeNa
Tajine ( extra viel Gemiise oder auch mit Hithnchen ) fiir das running dinner

e Echt marokkanisch: ( 2 Hiahnchenschenkel oder 350 g mageres Lammfleisch )
e 2 Zwiebel, fein gehackt
e 2 Knoblauchzehen, gehackt
e 4 Karotte, in Scheiben geschnitten
o 2 SiiBkartoffel, gewlirfelt
e 1 Aubergine, gewiirfelt
e 200 g Kichererbsen (vorgekocht oder aus der Dose)
e 50 g getrocknete Aprikosen, halbiert
e 50 g getrocknete Pflaumen, halbiert
e 2 EL Ras el Hanout
e 500 ml Brithe
e 2 EL Olivendl
e Salz und Zitronenpfeffer nach Geschmack
e Frischer Koriander zum Garnieren
e Olivendl in einer Tajine oder einem groBen, schweren Topf erhitzen.

o ( Die Hahnchenschenkel von allen Seiten anbraten, bis sie goldbraun sind.
Herausnehmen und beiseite stellen) .

e Zwiebeln und Knoblauch im gleichen Topf anbraten, bis sie weich sind.

o Karotten, Aubergine, und Siilkartoffelstiicke hinzufligen und kurz mitbraten. Den
restlichen Ras el Hanout einstreuen und gut vermischen.

o (Die Hahnchenschenkel zuriick in den Topf geben,) die Kichererbsen, getrockneten
Aprikosen und Pflaumen hinzufiigen.

e Mit Briihe aufgief3en, bis alles bedeckt ist. Zum Kochen bringen, dann die Hitze
reduzieren und zugedeckt etwa 90 Minuten kocheln lassen.

e Abschmecken, mit frischem Koriander garnieren und servieren. Geschmackstipps:
Fiige eine Zimtstange und etwas Safran fiir eine noch tiefere Geschmacksnote hinzu.

e Serviervorschldge: Mit Couscous oder frischem Fladenbrot servieren.

Dieses Rezept habe ich von einer Marokkoreise mitgebracht und mir dann in Hamburg
eine Tajineform aus Ton gekauft, aber es gelingt genauso gut in einem Bréter. Meine
Familie liebt das Gericht mit Hithnchenfleisch. Es ist immer schon, wenn mehrere
Personen zusammen kommen und schnippeln helfen.



Fiir zwei Running Dinners bei LeNa — dann natiirlich nur vegetarisch - war das
Gericht in dem Tajine-Topf ein Hit. Er lies sich gut vorbereiten und warm halten.

°©&
| S8
=~="  Elly
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Das ist mein Rezept fiir LeNa

In meiner Familie gibt’s vegetarische und vegane Geniel3er, aber auch Fleischesser —
manchmal gar nicht so einfach, alle zufrieden an einem Tisch zu versammelin!

Und ich musste auch erst einmal viel Neues lernen (macht aber Spal und hat auch mein
Koch- und auch Essverhalten veréandert....).

Und dieses vegane Curry geht immer!

SiiRkartoffel-Linsen-Curry (4 Personen)

Zutaten

2 kleine rote Zwiebeln 2 kleine SuRkartoffein ~ 1TL Currypulver

200 g Kokosmilch (aus der Dose) 1TL gemahlener Kreuzkummel
1TL Ingwer gerieben(walnussgrol}) 1 Essl. Rapsol

100g rote Linsen 200 g Joghurt

Salz, Pfeffer, ein paar Spritzer Limettensaft
Gehackte Petersilie oder/ und Koriander

Zubereitung

Die Zwiebel schalen und fein wurfeln. Den Ingwer schalen und auf einer
Gemlusereibe fein raspeln oder ebenfalls wurfeln. Die Sul3kartoffel schalen und in 1 -
2 cm grofRe Wiirfel schneiden. Das Rapsol in einem Topf erhitzen. Zwiebel und
Ingwer darin glasig dunsten. Die Sul3kartoffel dazugeben und kurz mitdinsten. Das
Currypulver darUberstreuen und unter Wenden kurz anrosten. Die Linsen hinzufugen
und unterrihren. Kokosmilch und ca. 100 ml Wasser dazugief3en und unter das
Curry rihren. Alles aufkochen, dann zugedeckt bei kleiner Hitze 20 - 25 Min. kdcheln
lassen, bis die SuRkartoffel gar ist. Inzwischen Joghurt und Kreuzkimmel verrihren
und mit Salz wirzen. Das Curry mit Salz, Pfeffer und Limettensaft abschmecken, mit
Petersilie/ Koriander bestreuen und den Jogurt dazu reichen.

Dazu schmeckt frisches Brot und/ oder auch Reis fur besonders Hungrige!



Das ist mein

Tomaten“butter”
Rezept fiir LeNa
Zutaten:
200g Margarine
200g Tomatenmark
Knoblauch nach Geschmack
Basilikum

Salz (oder Krautersalz) und Pfeffer

Zubereitung:

Margarine erwarmen, mit der gleichen Menge Tomatenmark vermengen,
Gewiirze nach Geschmack hinzufiigen, glatt riihren und abkiihlen lassen.
Ggf. mit Basilikumblattern garnieren.

.y @y a»
N, 5 ———t

] von Dieter G



Schwabischer Ofenschlupfer
Von Ulla

Mein Mann Winfried und ich haben dieses Rezept aus Stuttgart zu LeNa
mitgebracht — der Ofenschlupfer tréstet uns bei Heimweh. Und er ist ein
ideales Gemeinschaftsessen, einfach und preiswert. Apfel haben wir im
eigenen Garten, oft haben Nachbar:innen trockene Brétchen oder
Weilbrot tbrig. Sultaninen sind kein Muss, Kinder mdgen sie oft nicht.

Diese Menge reicht fiir eine megagrof3e Auflaufform und etwa 20
Personen:

20 Brétchen

20 groBe Apfel
(Sultaninen)

2,5 Liter Milch

10 Eier

10 EL  Zucker

1TL Zimt

Fett flr die Form
etwas Paniermehl
n. B. Butterflocken

n. B. Zimtzucker



Zubereitung
Brotchen in diinne Scheiben schneiden, die Apfel in feine Spalten.

Eier mit Milch, Zucker und Zimt verquirlen. Eine Auflaufform gut fetten.

In die Form abwechselnd Brétchenscheiben, Apfel und Rosinen
schichten. Mit Brotchenscheiben abschliel3en. Die Eiermilch driiber
gielRen. Zum Schluss Paniermehl, Butterflocken, Zucker und Zimt darauf
streuen.

Den Backofen auf 175 °C Ober-/Unterhitze vorheizen. Den Auflauf ca.
eine Stunde backen, bis er goldbraun ist.

Warm servieren. Dazu passt heil’e oder im Sommer gern auch kiihle
Vanillesole.



Salz-Mandel-Kuchen

Fiir eine eckige Backform (20x20cm) fiir ein ganzes Backblech 3fache Menge

Zutaten:

50g ganze Mandel

75g Butter

225g Zucker

3 Eier

1El Amaretto oder Rum (nach Belieben)
200g gemahlene Mandeln

50g Mehl

% TL Salz

Fleur de Sel zum Bestreuen

Zubereitung:

1.

5.

Backofen auf 180° vorheizen, Backform mit Backpapier auslegen, die ganzen
Mandeln mit einem groRen Messer grob hacken.

Butter in einem weiten Topf schmelzen, dann vom Herd nehmen, den Zucker mit
einem Kochloffel einriihren, dann die Eier nacheinander ebenfalls unterriihren.
Amaretto und gemahlene Mandeln einarbeiten.

Mehl und Salz hinzugeben und verriihren, Masse in die vorbereitete Backform fiillen.
Mit den gehackten Mandeln sowie dem Fleur des Sel bestreuen.

Die Form in den Ofen schieben (Mitte) und den Kuchen 35-45 min goldbraun backen.
Mit Holzstdbchen priifen, ob er gar ist.

Aus dem Ofen nehmen, etwas auskuhlen lassen und in Stlicke schneiden.

Schmeckt auch mit Eiscreme oder frischen Beeren @

Backzeit: 45min, 180°

@; @
% o

S von Barbel
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Erinnerungen zum Kochen uno Backen
mit LeNa-Kindern

2015 — wir ziehen bel LeNa eln.

Wir Renmnen uns alle nativrlich schon ziemlich gut durch
die lange Phase der Projekt-Bntwicklung und des
Bauvewns.

Die Kinder aller Altersgruppen (manchmal noch im
Bauch der Mamas) gehdren tmmer dazu — so sehén — unol
Leh mébehte ste nither kennenlernen!

Durch mein berufliches Leben mit Kindern wnd meine
Vorliebe fitrs Kochen und Essen finde ich die toee
»Kochen und Backen mit LeNa-Kindern” elgentlich
ganz passend....

Ja, wund so geht es dann trgendwann Los!



Die Verabredung vow ein paar Regeln fitr das Gelingen
unserer Treffs ist wohl notwendig, meine Leh....
Aber bel allem guten Willew Lst es dann trotzodem wicht
Lmmer so ganz Locker und einfach - manchmal bletbt
eln bisschen Stress nicht aus.

und wenw es sich am Nachwittag dann fivr die Kinder -
und  auch fior mich - ein wenig anfithlt wie
Gruppenarbeit in der Schule, entspannt eine Tobe-Pause
m Garten kolossall

Odler eine klelne Vorlesezelt...




Kleine Koch —, Backkurs =
Regeln:

2 Wir lesen aufmerksam und ruhig das
Rezept oder horen es an.

* Wir bilden Gruppen und stellen die
Zutaten und Gerate bereit.

*  Wir decken den Tisch.
* Hande waschen und los geht’s!!

Wichtig:

Kochen und Essen macht nur SpaR,
wenn wir ruhig, freundlich und
rucksichtsvoll miteinander umgehen.
Toben und Kochen und Backen passt
wirklich nicht zueinander!

Wer etwas nicht essen mag, muss das
auch nicht, sollte aber niemandem den
Appetit verderben !



Osterhasen backen mit @uark-Ol-Telg — eine
Herausforderung!

Der Telg ist nicht besonders geschmeidig, klebt an
Hawden, an den Lnterlagen und an diversen
weLteren Ortem.....

- Aber die Hasen sehen nach dem Backen so
individuell-herrlich aus — zum

Reinbeiben!



Osterhasen backen

Zutaten: .
200 g Magerquark

100 g Zucker

8 Essloffel Ol

6 Essloffel Milch

1Ei

1 Prise Salz

1 Pdckchen Vanillezucker

400 g Mehl

1 ganzes Pdckchen und 2 gestrichene Teelsffel Backpulver
1 Packung Rosinen (fiir das Hasengesicht)

Zubereitung:

des Quark-Ol-Teiges:

Quark verrihren und nach und nach mit Zucker, Ei, Vanillezucker,
Milch, Ol und einer Prise Salz vermengen.

Danach das Backpulver und zwei Drittel des Mehls unterheben.
Alles zu einem glatten Teig verriihren.

Nun den Teig mit dem letzten Drittel Mehl mittels des Knethakens
des Handriihrgerdtes oder per Hand gut durchkneten.

Klebt der Teig noch, wird zusétzliches Mehl untergearbeitet.

Aus einer Teigkugel den Hasenkérper formen und mit den Rosinen
das Hasengesicht gestalten,

die Hasen mit einer Milch-Ei-Mischung bestreichen und bei 200° ca.
15 Minuten backen.



und gerne Lmmer wieder verschiedene Kuchen -

mit und ohne Frucht!

Awn Brotehen versuechen wir uns auch - Hefeteig
schelnt mir immer etwas riskant, Rlappt aber prima!
vielleteht mal als Osterzopf versuchen?



SiiBe Hefeb'réitchen

Zutaten ; e
500 g Mehl -

80 g Zucker

250 mil Milch, lauwarme

1 Pek Vanillezucker oder
e 2 Vanilleschoten

80 g Butter
Trockenhefe, oder

Lo 20 g frische Hefe
1 Prise(n) Salz

1 Ei

Zubereitung

Mehl, Zucker, Vanillezucker und Hefe verriihren, dann Salz
hinzufligen. Zerlassene Butter und Milch zugeben und gut und
lange kneten. Ca. 40 Minuten an einem warmen Qrt abgedeckt
gehen lassen, bis die Teigkugel fast doppelt so groB3 geworden
ist.

Brotchen formen, mit Eigelb oder Milch bestreichen und oben
mit einem Messer leicht einschneiden. Nochmals 15 Minuten
gehen lassen.

Bei 200 Grad oder 180 Grad Umluft ca. 20 Minuten backen bis
die Broétchen schoén braun sind.

Der Teig eignet sich auch flr Hefezdpfe oder dhnliches.



Saftiger Zitronenkuchen

. Zutaten

Butter oder

220’9 Margarine

200 g Zucker

4 Ei(er), getrennt
200 g Mehl
100 g Speisestéarke
1 Pck. Backpulver

1P. Vanillezucker
1Pr. Salz

Zitrone(n), die
Schale davon

6 EL Zitronensaft

250 g Puderzucker

Zubereitung

Butter, Zucker und Vanillezucker schaumig ruhren. Dotter einzeln
unterrihren. Mehl, Starke, Backpulver, Salz, Zitronenschale und 3 EL
Zitronensaft unterriihren. EiweiRe zu Eischnee schlagen und
unterziehen. Teig in eine ausgefettete, mit Paniermehl ausgestreute
Kastenform geben und bei 175 Grad ca. 1 Std. backen.

Puderzucker und restlichen Zitronensaft verrhren. Guss auf dem
Kuchen verteilen und trocknen lassen.



Kasekuchen mit Streusel

Zutaten
Fiir die Streusel: Fir die Fiillung:
250g Mehl 125 Butter, (oder
] g Margarine)
125g Zucker -
o s 2EL GrieB
1 Eigelb :
) 5 Ei(er)

Y% Zitrone(n), (Saft davon) e«
125g Zucker
125 g Butter, (man kann auch

* Margarine verwenden) v, Zitrone(n), (Saft davon)
% Pck. Backpulver 750 Quark, bis 1000 g
1 Pck. Vanillezucker A1 Pck. Vanillezucker

Zubereitung T

Springform ausfetten oder mit Backpapier auslegen.

Aus den Zutaten fur die Streusel einen Teig kneten.
Die Halfte des Teigs zu Streuseln zerbréseln, auf den Boden der Springform geben und

etwas festdriicken und auch einen Rand damit formen.

Margarine schaumig schlagen und nach und nach den Zucker, Vanillezucker, die Eier
zugeben und gut verquirlen. Zum Schluss den Quark und den GrieR sowie den

Zitronensaft unterrthren.

Die Fullung auf den Streuselboden geben (gut verstreichen) und die restlichen Streusel
gleichméaRig obendrauf streuen.

Backzeit: ca. 60 bis 70 Minuten bei 175 Grad C.




Sehr saftiger Schoko-Mohrenkuchen
vom Blech

Zutaten:

600 g fein geraspelte Mohren

1 Orange — ganzer Abrieb und 2 El Saft
250 g gemahlene Mandeln

200 g gemahlene Haselnlisse

2 Essl. Kakao

100g Schokolinsen

100 g Mehl (550)

1 P. Backpulve1/2 Tl Salz

6 Eier — getrennt

200g Rohrohrzucker (alternativ herkmmlicher), 80 ml mildes Ol

Zubereitung

=

AEN

Backofen auf 175°C Ober-/Unterhitze vorheizen und ein Backblech mit
Backpapier auslegen

Maohren und Orangenabrieb mischen

Mandeln, Nusse, Mehl, Kakao, Schokolinsen, Backpulver und Salz mischen,
anschlieRend alle obigen Zutaten miteinander mischen

Eiweil? mit 1 Prise Salz sehr schaumig schlagen und kiihl stellen

Eigelb und Zucker weil-schaumig schlagen

Die Mohren-Nussmischung unterriihren, anschlieRend Ol und Orangensaft
einrthren

SchlieBlich den Eischnee in 2 Schiiben mit einem Spatel vorsichtig
unterheben

Die Masse auf das Blech gieRen, etwas glatt streichen und ca. 45 Minuten
backen

\Noh.

400 ml Sahne " 5
2 P. Sahnesteif 3 a 7 ﬂ%\
4 P. Vanillezucker e

Sahne mit den Zutaten verrihren, steif schlagen und zum Kuchen reichen.



| ~ Erdbeermuffins

- fiir 12 Muffins, sehr lecker und fruchtig - ideal auch mit Himbeeren

Zutaten

250 g Erdbeeren

140 g Butter

100 g Zucker

1 Pkt. Vanillezucker

3 Ei(er), davon 2 getrennt
240 g Mehl

2TL Backpulver

125 ml Vanillejoghurt
1 Prise(n) Salz

Zubereitung

Backofen auf 180 °C Umluft vorheizen. In jede Vertiefung des Muffinsbleches
Papierférmchen setzen.

Die Erdbeeren waschen und dann in kleine Wiirfel schneiden. Vanillezucker iiber die
Erdbeeren streuen.

Butter mit Zucker schaumig schlagen. Dann nach und nach das ganze Ei und die 2 Eigelbe
hinzufiigen und nochmals kriftig aufschlagen. Vanillejoghurt hinzugeben. Die ibrigen
Eiweile mit der Prise Salz steif schlagen und beiseite stellen.

Mehl mit Backpulver mischen und unter die Eier-Butter-Joghurtmasse riihren. Zum Schluss
den Eischnee und die Erdbeerstiickchen vorsichtig unterheben. Den Teig in die
Papierférmchen fiillen.

Im heien Backofen ca. 20 - 25 Min. backen. Die Muffins 5 Minuten ruhen lassen, dann aus
der Muffinform nehmen und abkiihlen lassen.

Ausgekiihlt mit Puderzucker bestreuen oder mit einem Essléffel geschlagener Sahne und
Erdbeerstiicken "dekorieren".

Sa Sa Se Ge Sa




Mein Vorschlag, mal vegetarische Burger
zuzubereiten, wird mit Skepsis, aber auch
tmmerhin mit Newgier aufgenommen ..

Also, wir geben unser Bestes!

Die Gesichter der Kinder betm Verzehr sind eher
verhaltew — ich finde sie ganz gut.

Zitat: ,Konnen wir nicht mal richtige Burger
machen?”

Manchmal muss es offensiehtlich Fletsch setn!

Gqesagt, getan — bei einem der nitchsten Treffs .........
auch Lehr Lecker!!



Vegetarische Burger

Zutaten
2 grofe SiiBkartoffeln
5 g Paprikapulver
Salz und Peffer
1 Dose Kichererbsen
1 Dose Kidneybohnen
etwas Petersilie
i 1 Zwiebel
P 1Ei
etwas Kreuzkiimmel
1 EL Mehl

Zubereitung
SiBkartoffeln klein schneiden und
im Backofen ca. 30. Min. backen,
abkdhlen lassen, mit den abgegos -
senen Kichererbsen und den
Kidneybohnen zerdriicken
(Kartoffelstampfer oder mit der
Gabel)
Zwiebel u. Petersilie klein schneiden,
mit dem Mehl, dem Ei und den
Gewlirzen zu einem Teig kneten,
flache Kiichlein formen und
in Ol in einer Pfanne braten.

Mit Ketchup, Senf, Salatbldttern,
Gurke , Tomate, Champignons, Kése
(nach Wahl) und aufgebackenen
Brotchen die Burger zubereiten.

ann (9 Guten Appetitl



Rindfleisch - Burger

Zutaten und fiir 6 Personen ca. 500g Bio-Rinderhack,

Zubereitung : 1 Zwiebel, 1 eingeweichtes Brétchen,
1 Ei, Salz, Pfeffer, gern auch Krduter
nach Wahl,

alles gut zu einem Teig verkneten,
flache Kiichlein formen und in einer
Pfanne braten.

Eine gerdstete Brétchenhilfte (Vollkorn-Burger-Brotchen)
mit Ketchup und/ oder Senf bestreichen, mit Salatbldttern,
Gurke, Tomate, Champignons, Kése (nach Wahl) belegen
und mit der zweiten Brotchenhdlfte bedecken.

Guten Appetitll




- Nudeln selbstgemacht - etn abenteuerlicher Plan!!

Die Kinder sind Feuer und Flammee, ridhren Mehl,
wasser, Salz und Eler zu einem Telg zusammen
und geben thin in meine Nudelmasehine. Aber wohin
it den langen Dlngern, bevor sie ins Kochwasser
mitssen? Wer hittte gedacht, dass etn Widschestinder
hier so gute Dlenste Leisten kann?

Parallel arbeitet die , Tomatensoben-Fraktion” ...
sehlussendlich genieben wir gemeinsam den
herrlich-chaotischen Nachmittag!




Nudeln und
Tomaten - Gemiisesofe

Zutaten (fiir 10 Personen):

3 Paprikaschoten

2 Zwiebeln

2 Knoblauchzehen

2 Essl. Tomatenmark

1 gr. DoseTomaten (oder zwei kleine/ Stiickell)
4 Méhren

Petersilie

o]

Salz, Pfeffer, italienische Gewiirze,
Schmand, Gemiisebriihe, Schmelzkdse
1 kg Nudeln

Zubereitung:

* Mé&hren, Zwiebel, Knoblauch und Paprika in kleine Stiicke
schneiden,

* Ol in einer Pfanne erhitzen und das Gemiise mit dem
Tomatenmark anschwitzen,

* die Dosentomaten dazu geben,

* mit 100ml Briihe auffiillen, wiirzen und ca. 15 Minuten
kdcheln lassen,

* mit Schmand und / oder SchmelzkidsesoBe verfeinern und mit

Petersilie bestreuen

Die Nudeln nach Anweisung bissfest (“al dente") in Salzwasser

kochen und abgiefen.



Kdse-Sofle -
Zutaten:

25g Butter
2 Essl. Mehl
1/2 | Milch
 etwas gekdrnte Gemiisebriihe
ca. 80g Schmelzkdse
(oder geriebener Gouda, der schmilzt auch!) :
frische gehackte Krduter nach Wahl (Petersilie, Balikum, Schnittlauch)

Zubereitung:

Butter in einem Topf schmelzen lassen,

das Mehl mit einem Schneebesen unterriihren (das nennt man "anschwitzen"),
den Topf vom Herd nehmen und unter Riihren die Milch zugeben, es diirfen
keine Kliimpchen entstehen. .

Den Kdse und etwas Gemiisebriihe hinzugeben und alles sanft aufkochen (dabei
immer rihren!).Wer mag, streut frische gehackte Krduter dariiber - auch kleine
Schinkenwiirfel schmecken darin gut!




Es ist schon ein paar Jahre her:

Nach einem unserer Koch-Treffs — einige von uns beseitigen
gerade das ,Kiichen - Chaos” — werde ich tUberrascht mit
einem wunderbaren Geschenk - die LeNa-Kinder haben eine
Schiirze fiir mich gestaltet!!

Bunte Fingerabdriicke erinnern mich nun immer an die
bunten Nachmittage.

Und ich freu mich natirlich sehr tGber die Wertschatzung.....




Pfannkuchenfest

Offensichtlich Lieben alle Kinder Pfannkuchen!
und dann Rommt mein pidagogischer Zelgefinger:
Geht“s auch ein bisschen gesiunder?

Qanz genaw erinnere Leh mich an unsere
Diskussion:

Lecker - mit Zimt und Zucker!

Lecker - mit sithem Apfelmus!

Mein Vorschlag, mal eln wenig Gemiise
unterzurihren (geraspelte Mohren, Zuccint) findet
kRetnen Anklang ...

Mir schimwecken dann die Apfelpfannkuchen auch
seeehr gut!!



Kleines Pfannkuchenfest!

PFannkvehen

4 EIER
1 PRISE SALZ

350 ML miLCH

1 YL BACKPULVER

300 g meHL /
50 g BUTTER

Apfel schnippeln (vielleicht schmeckt es auch mit Birnen gut??),
Eierkuchenteig rihren, Fett und Teig in die Pfanne, Apfelstiicke
dazu- und los geht's !l

Oder mit Gemiise:
Méhren, Lauchzwiebeln, Paprika

in sehr feine Streifen schneiden,

auf den Teig in der Pfanne geben, mit geriebenem Kése
bestreuen und bei geringer Hitze zugedeckt braten, bis der Kdse
geschmolzen ist und der Pfannkuchen fest ist.



Rohrnudeln Renne teh als Nordlicht moeh nicht.
Wito - mit ba 3r£schew Wurzeln — lettet uns
wuwnderbar durch die etnzelnen Schritte.

MLt der schow frither mal geiibten vanillesobe dazu
— superlecker!!



lec

Zutaten far 10 Portionen:

700 g Mehl
1TL Salz
300ml Milch
409 Hefe
80g Zucker, (ca)
2 Eier
Zitronenschale,
geriebene /
50g Butter y
frisches (Apfel, Kirschen oder
Obst Pflaumen) oder
Vanille - SoBe oder
Obstkompott
80 g B"utter,"(zum We_nden --
nicht fir den Teig!)

Zubereitung

Mittelfesten Hefeteig aus den o.g. Zutaten herstellen und ca. 30 Min gehen
lassen an einem warmen Ort --- zugedeckt (evtl. noch l&nger--- sollte sich
verdoppeln).

In kleine Portionen - ca. 12 Stiick, zerteilen und zu Kugeln formen. In der
zerlassen Butter wenden und in eine Auflaufform setzen - aber nicht zu dicht
und erneut ca. 30 Min gehen lassen.

Dann bei Umluft 180° ca. 30 Min backen. Kurz abkiihlen lassen und dann
stlrzen und sofort mit Zucker bestreuen. Nochmals ca. 5 Min abkulhlen lassen
und die "Nudeln" vorsichtig voneinander trennen und auskiihlen lassen.

Dazu VanillesoBe oder Obstkompott.

Geflllte "Nudeln":

wie oben -- nur vorm 2. Gehenlassen in die Mitte der kleinen Kugeln jeweils
geschalte und evtl. entsteinte Obststiicke geben (es eignen sich: Apfel,
Pflaumen oder Sauerkirschen)



Unsere LeNa- Hidner schenken uns die tolee:
Katserschmarrew soll es aus den helmischen Elerm
werolen.

Wnser Herd ist ein bisschen zu hoeh fir die eifrigen
Kochinnen, die in der Pfanne rithren mabchten — aber
es gibt nun einen Hocker!



Kaiserschmarrn

Zutaten fiir 4 Portionen:

130 g Mehl

250 ml Milch

1EL Vanillezucker

1 Prise(n) Salz

4 Eigelb

4 Eiweil}

50g Zucker

50g Butter

50g Rosinen (eingeweicht)

30 g Zucker zum
Karamellisieren

Mehl mit Milch, Vanillezucker und Salz glatt verriihren. Das geht am besten mit einem
Schneebesen. Dotter einriihren. Eiweill mit Kristallzucker steif schlagen und unter den
Teig heben.

Butter in einer ofenfesten Pfanne erhitzen. Die Ei-Masse eingiefen und die Rosinen
dartiber streuen.

Im vorgeheizten Backrohr ca. 200 °C 15 Minuten backen, danach in Viertel teilen.
Wenden und 10 Minuten fertig backen.

In Stiicke teilen, mit Zucker bestreuen und im Backofen karamellisieren lassen.

Mit Staubzucker bestreut anrichten, dazu Kompott servieren.



Rund um die Kartoffel:

Auch das Schiilen von Kartoffeln fir ein
Bauernfridhstitck, fitr Backofenkartoffeln oder
Petersilienkartoffeln, und das Schnippeln des
Gemiises fitr elne Gemiisesuppe, Gemitsegulaseh,
oder fiur das Ofengemiise geht wunderbar —
offensichtlich sind die Lena-Kinder routinierte,
zuverlissige Helfer auch tn der Kitche zu Hause
(grins)!



Kartoffelpuffer

Zutaten fiir 4 Portionen:

1kg Kartoffel(n)

2 Ei(er)

1 Zwiebel(n)
2 Prisen Salz

3EL Mehl

Ol, zum Ausbacken

Kartoffeln schalen, reiben und fir ca. 20 min Wasser ziehen lassen. Das
Uberschissige Wasser weggiel3en.

Die geschalte und geriebene Zwiebel mit den restlichen Zutaten zu den Kartoffeln
geben und alles gut verrihren.

Eine Pfanne erhitzen und die Kartoffelpuffer ausbacken/braten. Um die
Kartoffelpuffer in einer 'normalen Gréfe' (ca. 7-9cm) zu portionieren, benutze ich fur
einen Kartoffelpuffer eine kleine Suppenkelle.

Zu den Kartoffelpuffern essen wir immer gerne Apfelmus. Guten Appetit!

Apfelmus



TR

Petersilienkartoffeln

Kartoffeln mit Schale kochen, pellen

ca. 1/4 | Milch mit etwas Salz und geksrnter Briihe wiirzen und
erwdrmen,

die Kartoffeln in Scheiben schneiden, in die Milch geben, einen Klecks
Butter dazu, nachwiirzen mit Salz und Pfeffer und leise kécheln lassen
(nur kurz), ganz viel fein geschnittene Petersilie dazugeben - fertig!




Bauernfrihstiick

Zutaten fiir 4 Portionen:

500 g Kartoffel(n), gekocht
Schinkenwiirfel (wer

100 g es mochtel)

Zwiebel(n)

Ei(er)

Butter

Salz

Pfeffer

Schnittlauch o.

Petersilie

Die gekochten, kalten Kartoffeln in Scheiben schneiden. Den in Wiirfel
geschnittenen Speck und die gehackten Zwiebel im Fett leicht anrdsten.
Kartoffeln zugeben und braten bis die Kartoffeln braun werden. Die
verquirlten Eier dariiber geben und unter stdndigem Riihren stocken
lassen. Vor dem servieren mit dem feingeschnittenen Schnittlauch
bestreuen.

Gut dazu schmecken Gewiirzgurken!

H -




Gemiisegulasch mit Nudeln (fiir 6 Personen)

Zutaten:

Q@
= @
%Q S

4 Mohren

1 Porreestange

1 Zwiebel

1 Stiick Sellerie

1 Paprikaschote rot oder gelb

1 SiiRkartoffel

125 g TK-Erbsen

Gemiisebriihe

Salz, Pfeffer, Krauter nach Wunsch
Tomatenmark bzw. passierte Tomaten

2 Essloffel Schmand
Ol zum Anbraten
Petersilie zum Garnieren

500g Nudeln oder Reis

Zubereitung:

Das Gemiise waschen, putzen und in Streifen oder kleine Stiicke schneiden
Alles in einem Topf in Ol anbraten, Tomatenmark oder piirierte Tomaten dazu
geben und mit Briihe abloschen, salzen, pfeffern und mit Gewiirzen ca. 20 Min.
garen, bis das Gemiise weich ist.

Mit Schmand verfeinern und mit Petersilie bestreuen.

Dazu schmecken Nudeln oder Reis!

e Nudeln nach Anweisung in reichlich Salzwasser kochen
e Reis (gleiche Menge wie (Salz-) Wasser) bei geringer Hitze garen.



GEMUSE-MUFFINS

ZUTATEN FUR 12 GEMUSEMUFFINS:

300 g Gemiise der Saison (z.B. Mshre, Kohlrabi, Paprika, Mais, Erbsen, Spargel...)
230 g Dinkelmehl

2 TL Backpulver \/
on

75 g geriebener Kdse (Parmesan oder Emmentaler...)

3 Eier ‘ :
4 EL Ol, bevorzugt Oliven- oder Rapssl

150 ml Wasser (béi wdssrigen Gemiisesorten wie Zucchini nur 100 ml)

1,5 TL Salz

SO WERDEN DIE GEMUSEMUFFINS ZUBEREITET

1. Bereite zuerst dein Gemiise vor, indem du es schdlst, raspelst oder gaaaanz
fein schneidest.

2. Mische die Gemiiseraspel dann mit den beiden Eiern, dem Ol und dem
Wasser,

3. Reibe den Kdse hinein.

4. Riihre nun noch griindlich Mehl und Backpulver unter, das geht am besten mit
einem Handriihrgerdt,

Heize deinen Backofen auf 175°C Ober- und Unterhitze auf, verteile den Teig
auf die Muffinformchen und backe sie fiir 30 - 40 Minuten. Sie sollten nicht
braun werden, sondern eine helle Farbe behalten, Ob sie gar sind merkst du,
wenn du mit einem Holzstdbchen hinein stichst und kein Teig mehr kieben bleibt.



Backofengemiise

mumer mal wieder versuche teh, LeNa-Kinder fitr
gesunde Ernihrung zu begeistern — die melsten sind das
sicher auch in threw Familien gewshnt,

Aber richtig begeistert bin Leh, dass wirklich mit ganz
viel Genuss ganz viel Backofengemiise mit
Kriutergquark verspeist wirol!



Ofengemiise mit Joghurt-Dip

Zutaten fiir 6 Portionen

600 g Kartoffeln

4 Mo6hren
3Pastinaken

2 Knolle(n) Rote Bete
3 Zehe(n) Knoblauch

5 EL Olivendl

Salz

Pfeffer

Paprikapulver

15 g Thymian

500 g Bio Joghurt mild 3,8%
etwas Mayonaise

15 g Petersilie

Zubereitung
e 600 g Kartoffeln
e 4 Moéhren

e 2 Pastinaken

e 2 Knolle(n) Rote Bete

e 3 Zehe(n) Knoblauch
Backofen auf 200°C Ober-/Unterhitze vorheizen. Kartoffeln, M6hren, Pastinaken und Rote
Bete schalen. Kartoffeln langs vierteln, M6hren und Pastinaken je nach Dicke und Lange
langs und quer halbieren. Rote Bete in diinne Spalten schneiden. Knoblauchzehen mit Schale
mit einem Messerriicken andriicken.

o Backpapier

e 6 EL Olivenol

o Salz

o Pfeffer

o Paprikapulver

e 15gThymian



Alles in einer Schiissel mit 6 EL Olivenol, Salz und Pfeffer vermischen. Das Gemiise auf einem

mit Backpapier ausgelegten Backblech verteilen. Thymianzweige darauf legen und im
Backofen ca. 40 Minuten backen.

Fiir den Dip
e 500 g Bio Joghurt mild 3,8%
e etwas Mayonnaise
e Saft einer Zitrone
e 1EL Olivenol

e 15 g Petersilie (oder/ und Schnittlauch)

e Salz
o Pfeffer

e etwas Zucker

Joghurt mit 1 EL Olivendl, Zitronensaft und etwas Mayonnaise verriihren. Petersilie

(Schnittlauch) waschen, trocken tupfen und fein hacken. Zum Joghurt geben, mit Salz und
Pfeffer und etwas Zucker abschmecken.

Das fertige Gemiise mit dem Joghurt-Dip servieren.



Der Herbst, der Herbst, der Herbst ist da......

und timimer wieder Locken Leckere Apfel zum
Zubereiten und genteben:

Apfel im schlafrock, Apfelpfanmnkuchen,
Reibekuchen mit Apfelmus, versehiedene
Apfeluchenvariationen ...

Nebew den scharfen kleinen Kitchenmessern Liegt
lmmer auch elne Packung Pflaster bereit.

Aber haben wir die jemals gebraucht??



Apfel-Zimt-Muffins

Zutaten fir 12 Portionen

300g Mehl
100 g Zucker
¢ TL Salz
1Pck. Backpulver
1TL Zimt
125 g Butter
2 Eier
125 ml Apfelsaft
125 ml Joghurt
2 Apfel
Zimt und Zucker
Butter, fliissig

Zubereitung

Mehl, Zucker, Salz und Backpulver mischen. Zimt dazugeben. In einem anderen
GefdB Butter zerlassen. Eier verquirlen, dann Joghurt und Apfelsaft langsam
hineingieBen. Alles schnell mit der Mehlmischung verrihren.

Apfel schdlen und klein schneiden und unter den Teig heben. Vertiefungen im
Muffinblech mit Papierformchen auskleiden. Teig einfiillen und bei 180 Grad ca. 20
Minuten backen.

Mit etwas fliissiger Butter bestreichen und Zimt und Zucker darauf streuen.



Super saftiger Apfelkuchen vom Blech

Schneller und saftiger Apfelkuchen mit Vanille, schmeckt mega lecker und ist
sehr beliebt. Reicht fiir ein kleines Blech oder eine 26cm Springform.

Zutaten

» 5 Stiick Apfel siuerliche Apfel wie Boskop oder Braeburn
e 1 Zitrone

e 2 Eier

e 180 g Zucker

e 1 Packung Vanillezucker

e 1 TL Vanillepaste optional

100 g Butter fliissig und leicht abgekiihlt
e 150 g Mehl

e 2TL Backpulver

e 100 ml Milch

e Backpapier

e nach Bedarf gehobelte Mandeln

e etwas Puderzucker zum Bestiuben

Anleitungen

 Das Blech mit Backpapier auslegen.

o Die Apfel schilen, vierteln und das Kerngehduse entfernen und die Apfel
in sehr diinne Scheiben schneiden.

 Die Zitrone auspressen und den Saft direkt liber die Apfelstiicke geben,
so dass diese nicht braun werden.

o Mehl und Backpulver abwiegen und vermischen.

 Eier, Zucker, Vanillezucker und Vanillepaste in eine Riihrschiissel geben
und alles mit dem Handriihrgerit cremig riihren - so lange bis der Zucker
sich gelost hat.

e Butter, Mehl, Backpulver und Milch hinzugeben, die Zutaten nur kurz
unterriihren. Die Apfelscheiben unterheben und den Teig auf das Blech
geben.

e AbschlieBend die Mandeln auf dem Kuchen verteilen und bei 180°C
Umluft fiir ca. 35 Minuten backen. Der Apfelkuchen sollte goldbraun
gebacken werden.

Den Apfelkuchen vor dem Servieren mit Puderzucker bestduben. Er schmeckt
warm besonders gut!

Dazu etwas Schlagsahne servieren - er schmeckt aber auch ohne ........



Apfelkompott

Zutaten fiir 8 Portionen:
800 g - Apfel
2 EL Zitronensaft
300 mi Waéser .
4 EL Zucker
2 TL Zimt, gemahlener

Den Zitronensaft mit dem Wasser in eine Schiissel geben.

Die Apfel waschen, schélen, vierteln, entkernen, in Scheiben schneiden
und in das Zitronenwasser geben.

Die Apfelscheiben mit dem Zitronenwasser und dem Zucker zum
Kochen bringen, bei mittlerer Hitze 10 - 15 Minuten kécheln lassen.
Das gegarte Kompott in eine Glasschissel fiillen und mit Zimt garniert
servieren.




Nachtisch: Milchbulgur mit ‘Apfelkompott

Zutaten:
400g Bulgur Zubereitung:

Milch mit dem Zucker aufkochen, Bulgur und Rosinen
dazu geben,

kdcheln lassen, gelegentlich umriihren, bis der Bulgur
gar ist
1 1 Milch

1 P.Vanillezucker
1 Essl. Zucker
100g Rosinen

8 Apfel Zubereitung:
Apfel schdlen , Kerngehduse entfernen, mit Zucker
und 1 P. Vanillezucker
1 Essl Zucker
1 P. Vanillezucker
1 Teel.-Zimt



Apfel-Crumble

ZUTATEN (FUR 6 PORTIONEN)

Fir die Apfel

4 Apfel (ca. 1 kg)
2EL Zitronensaft

1 Pck. Vanillinzucker
% TL Zimt

Fur die Streusel

160 g Mehl

100 ¢ brauner Zucker
1 Prise Salz

100¢g Butter

etwas Butter fir die Formen

Zum Garnieren

nach Belieben etwas Puderzucker

oder Vanilleeis

Backen: 25 Min.
Dauer: 15 Min.
Niveau: Einfach
1. SCHRITT

4 Apfel, 2 EL Zitronensaft, 1 Pck. Vanillinzucker, % TL Zimt, etwas Butter fur

die Formen

Apfel schalen, vierteln und entkernen, in 1 cm grof3e Wurfel
schneiden. Mit Zitronensaft, Vanillinzucker und Zimt mischen.
Beiseite stellen. Formchen (6 feuerfeste Formchen & ca. 8

cm) fetten. Backofen auf 200 Grad (Umluft: 180 Grad)

vorheizen.

2. SCHRITT

160 g Mehl, 100 g brauner Zucker, 1 Prise Salz, 100 g Butter

Mehl mit braunem Zucker und Salz in einer Schussel mischen.
Butter in Wurfeln zugeben. Mit den Handen kurz zu einem

krimeligen Teig verkneten.

3. SCHRITT

etwas Puderzucker oder Vanilleeis

Apfelwurfel auf die Formchen verteilen, dabei die

Wiirfel randhoch einfillen. Diese fallen wahrend des Backens
etwas zusammen. Uppig mit den Streuseln bedecken. Ca. 20
Minuten backen. Am besten warm servieren. Nach Belieben

mit Puderzucker und/oder Vanilleeis servieren.

Noch mehr leckere Rezepte: https://www.einfachbacken.de



Apfel im Schlafrock

mit Blatterteig und Rosinen und Marzipan

Zutaten fiir 6 Portionen:
300 g Blatterteig /

6 Apfel S
50¢g Rosinen / V )
S0g NUsse, zerkleinert 7!
10 Brésel /
100g Marzipan / /.
1 Eigelb /| /x
L ,’V‘/‘//
, /fﬂ@

Die mittelgroBen Apfel schilen und Kerngehause entfernen. Rosinen, Niisse,
Marzipan und Brésel zu einer Fullung zusammen mengen und in die Apfel-
stopfen.

Blatterteig so ausrollen, dass sechs Quadrate von 10 x 10 cm ausgeschnitten
werden kdnnen. Je einen gefiillten Apfel in die Mitte legen. Die
Blatterteigecken zur Mitte tiber die Apfel legen und zusammen driicken.
Sollte etwas Abfallteig tiber sein, diesen ausrollen und beliebig ausstechen.
Die Apfel im Schlafrock mit verdlnntem Eigelb einstreichen, darauf achten,
dass die Schnittstelle nicht eingestrichen wird, der Teig klebt zusammen und
kann dann nicht richtig blattern. Kleinere Teigstiicke auf die Apfel legen.
Apfel im Schlafrock bei 200° C etwa 20 Min backen.

VanillesoRe
Vanille-SoRBenpulver mit ein wenig Milch und Zucker ( nach Anweisung auf der

Packung verriihren, Milch erhitzen und die Mischung dazu geben, kurz aufkochen,
gern noch das Innere einer Vanilleschote dazu geben.

Guten Appetit!!



VanillesoRe

Zutaten: fiir 6 -8 Personen
800 ml Milch

80 g Zucker

25 g Speisestéarke (2 geh. TL) oder Vanille-SoRenpulver
3 ganze Eier

2 Packchen Vanillezucker

Zubereitung:

Dazu 800 ml kalte Milch in einem Messbecher abmessen, in einen Kochtopf
umfullen.

Zucker und Speisestérke abwiegen, miteinander vermischen und mit Hilfe
eines Schneebesens in die kalte Milch einrihren.

Die Eier einzeln dazu geben und wieder mit dem Schneebesen gut unter das
Milchgemisch rihren.

Den ganzen Inhalt nun erhitzen und einmal aufkochen lassen, dabei aber
dabei stehen bleiben und standig mit dem Schneebesen umriihren, damit sich
am Boden nichts absetzen kann.

Gleich nach dem einmaligem Aufkochen der VanillesoRe den Topf zur Seite
ziehen und den Vanillezucker hinzu geben.

/Q |



Elne berihrende Brinmerung ......

Jule wnd teh (betde mit Schweden-Erfahrungen) hatten
die tolee, am 13. Pezember mit den LeNa-Kindern das
bertdhmete Lucta-Fest zu fetern.

leh wollte Lussekatter (das traditionelle schwedische
Lucia-Hefegebick) mit den Kindern backen, Jule hatte
Lust, die LeNa-Kinder in lange, weibe Gewdnder zu
Jillen” (viele weibe Nachthemden wurden gebrawcht!).
Die Lucia sollte einen Kerzewkranz im Haar tragen, das
wunderbare Santa-Lucia-Lied wolltem wir gemelnsam
uben und singen.

und danwm ........
leh wurde Rrank, lag im Bett und musste passen —
nichts ging mehr.

Am 13.12. Rlingelt es an meiner Titr.
Mihsam rappel teh mich auf, 5ffne wnd bin zu Trinen
geruhrt:

Jule wit der sSchar za uberhaft weih gekleideter Kinder
mit Kerzew in der Hand singen L Lauwbengang fiwr
mich das Lucia-LUied!

Und sie haben sogar einen Teller mit Lussekatter dabeil

DPanke noch eLnmeall



Schwedisch
vSankta Lucia

Natten gar tunga fjat runt gard och stuva.
Kring jord som sol forlat, skuggorna ruva.
Da i vart moérka hus, stiger med tanda ljus,
Sankta Lucia, Sankta Lucia.

Natten var stor och stum. Nu hor, det svingar,
i alla tysta rum, sus som av vingar.

Se pa var troskel star vitklad, med ljus i har,
Sankta Lucia, Sankta Lucia.

"Morkret skall flykta snart ur jordens dalar."
Sa hon ett underbart ord till oss talar.
Dagen skall ater gry, stiga ur rosig sky,
Sankta Lucia, Sankta Lucia.

https://lyricstranslate.com/de/sankta-lucia-sankta-lucia.html

Schwer liegt die Finsternis auf unseren Gassen,

lang hat das Sonnenlicht uns schon verlassen.
Kerzenglanz stromt durchs Haus, treibt das Dunkel aus:
Santa Lucia! Santa Lucia! Santa Lucia!

Grol3 war die Nacht und stumm. Hoérst du’s nun singen?
Wer rauscht ums Haus herum auf leisen Schwingen?
Schau, sie ist wunderbar, schneeweify mit Licht im Haar:
Santa Lucia! Santa Lucia!

Nacht zieht den Schleier fort, wach wird die Erde,
damit das Zauberwort zuteil uns werde.

Nun steigt der Tag empor, rot aus dem Himmelstor:
Santa Lucia! Santa Lucia!

Bei youtube gibt’s mehrere Versionen !
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Schwedische Lussekatter

Safransgebadck zum Fest der Lichterkénigin am 13. Dezember

Die Hefe in einer Schissel zerkrimeln. Butter in einem Topf
zerlassen, die Milch zufiigen und auf 37 Grad erhitzen. Das

Butter- Milch Gemisch auf die Hefe geben und umrihren, bis

sich die Hefe aufgel6st hat. Quark, Safran, Zucker, Salz und
den groRten Teil des Mehls zugeben. Den Teig so lange
kneten, bis er glanzt und sich vom Schisselrand 16st. (Evt.
mehr Mehl zugeben.) 40 Min. gehen lassen.

Den Teig auf bemehltem Backbrett kneten. Lange
Schlangen formen und zu S-Form einrollen. 2 Formen
Uberkreuz zu Kringeln oder Phantasieformen formen. Mit
Rosinen verzieren. Auf dem Backblech 40 Min. gehen
lassen. Mit verquirltem Ei bepinseln und im auf 225 Grad

vorgeheizten Ofen auf der Mittelschiene ca.5-8 Min. backen.

Grosse Figuren bei 200 Grad 10-15 Min backen.

Das Gebéck wird von der weilgekleideten Lichterkénigin
Lucia verteilt, die am 13. Dezember mit ihrem Gefolge in
aller Frihe Schulen, Kindergéarten, Altenheime und
Arbeitsplatze besucht und in der dunklen Jahreszeit wenn
die Sonne nicht mehr aufgeht etwas Licht und Gesang
verbreitet.

Arbeitszeit: ca. 30 Min.
Ruhezeit: ca. 1 Std.
Schwierigkeitsgrad: normal

Kalorien p. P.: keine Angabe

Zutaten fiir 20 Portionen:

100 g Hefe
200 g Butter
1 Liter Milch (Vollmilch)
500 g Quark (Magerquark)
2 g Safran, gemahlen
260 g Zucker
1TL

Salz

2 kg Mehl (Weizenmehl)

Verfasser: frolander



Martinsgiinse im November, Stutenkerle,
Zimtsterne, Lebkuchen tn der Vorwelhnwachtszeit:
Das Backew in der Adventszelt ist fitr Grob und
Kletn Lmmer etwas Besonderes.

wie sehon, dass wir das tn unserer
Gemeinschaftskiiche so herrlich realisieren ksnmnen!
Und ein Laternen-Fest mit Lagerfeuer tst manchmal
die Kronung!



Zutaten:

200 g Magerquark

100 g Zucker

8 Essléffel Ol

6 Essloffel Milch

LE

1 Prise Salz

1 Pdckchen Vanillezucker

400 g Mehl

1 ganzes Pdckchen und 2 gestrichene Teelsffel Backpulver
1 Packung Rosinen (fiir die Gdnseaugen)

Fiir die Glasur:

Puderzucker

Saft einer Zitrone

Zudem bengtigt ihr eine Gdnse-Ausstechform oder fertigt eine Ganseschablone
aus Pappe an.

Zubereitung:

des Quark-0l-Teiges:

Quark verriihren und nach und nach mit Zucker, Ei, Vanillezucker, Milch, Ol und
einer Prise Salz vermengen.

Danach das Backpulver und zwei Drittel des Mehls unterheben.

Alles zu einem glatten Teig verriihren.

Nun den Teig mit dem letzten Drittel Mehl mittels des Knethakens des
Handriihrgerdtes oder per Hand gut durchkneten.

Klebt der Teig noch, wird zusétzliches Mehl untergearbeitet.

Den Teig ausrollen und mit der Form die Génse ausstechen, nach dem Backen (c.
15 min./200°) mit Zuckerguss bestreichen und evtl. verzieren.



Weicher Pfefferkiiche:

Zutaten

500 g Honig

Fiohs] Zucker

1 Pkt. Vanillezucker

100 g Butter

2EE Milch.

3 Eier

1 Prise  Salz

= Zimt

1l Lebkuchengewiirz
1TL K?ffgepulver
T (I6sliches)

500 g Mehi

1 Pkt. Backpulver

200qg Kuvertlire, Mandeln zum Verzieren

Zubereitung

Den Honig mit Zucker, Vanillezucker, Butter und Milch erwérmen und mit
den restlichen Zutaten zu einem Teig verkneten. Man kann zusatzlich
noch 100 g gehackte Haselniisse und 50 g feingehacktes Zitronat
unterrthren .

Auf einem gefetteten Blech verstreichen. Das Blech im vorgeheizten
Ofen bei 175 Grad ca. 30 Minuten backen .

In der Zwischenzeit die Kouvertiire im Wasserbad auflésen und den
fertigen noch heilRen Kuchen damit bestreichen, mit Mandeln verzieren.




Bunte Nikolausstiefel

unkompliziert, fiir 25 Stiick

Zutaten

100 g Mandel(n), gemahlen

200 g Mehl

100 g Puderzucker

125 g Butter, oder Pflanzenmargarine

2 Eigelb

Fiir die Glasur:

80 g Puderzucker
2 TL Zitronensaft
Lebensmittelfarbe, rot

50 g Zuckerstreusel

Mandeln, Mehl, Puderzucker, Butter und Eigelb zu einem geschmeidigen Teig verkneten, in

Folie wickeln und circa 30 min kalt stellen.

Den Teig portionsweise zwischen Frischhaltefolie circa 5 Millimeter dick ausrollen und mit
Hilfe von Férmchen Nikolausstiefel ausstechen.

Die Platzchen auf ein mit Backpapier ausgelegtes Backblech legen und im vorgeheizten
Backofen bei 200 Grad (Gas: Stufe 4, Umluft: 180 Grad) circa 10 bis 12 Minuten goldbraun

backen. Platzchen auf einem Kuchengitter auskiihlen lassen.
Fir die Glasur Puderzucker mit Zitronensaft glatt riihren, einen kleinen Teil fiir den Rand der

Stiefel weiBl lassen, den Rest mit Lebensmittelfarbe rot einfirben. Die Plitzchen mit den

Glasuren als Nikolausstiefel verzieren, mit Streuseln bestreuen und

J anming
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Zimtsterne
Fir den Teig

4 mittelgrolRe Eiweil}

200 Gramm Puderzucker gesiebt

600 Gramm Mandeln und Nlsse gemahlen
2 1/2 Teelodffel Zimt

Zum Bestreichen

2 mittelgrofRe Eiweil’
200 Gramm Puderzucker gesiebt
Etwas Zitronensaft

Zubereitung

Fir den Teig die Eiweil3e halb steif schlagen. Dann langsam den gesiebten
Puderzucker daruber sieben und immer weiter schlagen, bis der Eischnee
steif ist. Mandeln und Zimt darunterheben, sodass ein homogener Teig
entsteht. Teig in Folie oder einem Gefrierbeutel mindestens 2 Stunden
kuhlstellen, am besten aber Uber Nacht.

Den Teig auf einer leicht mit Mandeln bestreuten Backmatte oder zwischen
Folie etwa 0,5-08 cm dick ausrollen. Mit Platzchenausstechern Sterne
ausstechen. Die Formen zwischendurch immer wieder in kaltes Wasser oder
Puderzucker tauchen, damit der Teig nicht anklebt. Teigreste nochmal
zusammenkneten und erneut ausrollen.

Sterne auf mit Backpapier belegten Blechen verteilen. Fur den Guss das
Eiweil} fast steif schlagen, dabei gegen Ende den gesiebten Puderzucker
einrieseln lassen und immer weiter schlagen, bis der Eischnee schdn glanzt
und nicht mehr zu weich ist.

Ofen auf 100 Grad Umluft vorheizen. Die Sterne mithilfe eines Backpinsels
vorsichtig mit dem Guss bestreichen.

Zimtsterne ca. 13-20 Minuten im Ofen backen bzw. eher trocknen lassen.
Achtung: Sie sollten schén weil bleiben und noch etwas weich sein.



Lebkuchen-Gugelhupf

EBKUCHEN

Zutaten

250 g Butter (weich)

- 150 g Haselnusskerne
50 g Orangeat

250 g Mehl

2 Tl Backpulver

30 g Kakaopulver

2 Tl Lebkuchengewiirz

150 g Zucker

50 g brauner oder weiRer Zucker

1 PriseSalz

100 g Marzipanrohmasse (zimmerwarm)
5 Eier (KI. M)

150 Traubensaft

3 El Puderzucker

Zubereitung

1. Gugelhupfform (2 | Inhalt) mit 20 g Butter fetten.

2. Orangeat sehr fein hacken. Mit dem Mehl mischen und dabei zwischen den
Handen leicht zerreiben (sodass die Stiickchen nicht mehr aneinanderkleben).
Backpulver, Kakao und Lebkuchengewiirz untermischen.

3. Restliche Butter, Zucker, Zucker und 1 Prise Salz in die Rihrschissel geben.
Marzipan grob zerzupfen und zugeben. Alles mit dem Schneebesen der
Kichenmaschine (oder den Quirlen des Handriihrers mindestens 8 Minuten
schaumig riihren. Eier nacheinander unterriihren. Bei kleinster Stufe
abwechselnd Mehlmischung und Traubensaft unterrthren. Nisse
unterheben. Teig in die Form fiillen und im vorgeheizten Backofen bei 175
Grad (Gas 2, Umluft 160 Grad) auf der 2. Schiene von unten auf dem Rost 50
Minuten backen

4. Gugelhupf aus dem Backofen nehmen und 10 Minuten in der Form abkiihlen
lassen. Auf ein Kuchengitter stiirzen und vollstdndig abkiihlen lassen. Nach
Belieben mit Puderzucker bestauben.

Z K i
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Wir backen Stutenkerle

~ Zutaten (fir ca. 10 Stutenmdnner):
500 g Mehl

250 g Quark
125g Zucker
8 Essl. Milch
8 Essl. Ol
1 Ei
1 P. Vanillezucker

11/2 P. Backpulver s
1Prise Salz i amrs, et
Milch zum Bestreichen s NamOmgE ,
Rosinen zum Verzieren

Zubereitung:

Alle Zutaten werden zu einem geschmeidigen Teig
verknetet. |

Forme eine Teigkugel zu einer Rolle und driicke sie flach.
Aus dem oberen Teil formst du den Kopf, den unteren Teil
schneidest du in der Mitte ein und ziehst du zwei Beine
heraus.

Aus der Mitte ziehst du an beiden Seiten die Arme heraus.
Rosinen werden als Augen Nase und Mund eingedriickt und
der Stutenker| wird zuletzt mit Milch eingepinselt. Er muss
ca. 20 Min. backen (bei 200 Grad).



- DowauweLLew wer hatte sieh die blob gewitnseht (ich
glaube, das war teh!)?2?

Beinahe alle Lieben diesen Kuchen, aber vielleicht
doch eln bisschen zu Rompliziert fitr das Backen
mit Kindern?

Erstaunlich gut klappt die Kitchen-Kooperation
das Ergebnis hitte allerdings etn wenig mehr
Ausruhzett benstigt.....

Nuw ist er seeehr saftig gewordent



Donauwellen

Zutaten

Fir die Donauwellen : . |
. 250 g Mehl ut\‘fl
e b Eier

e 150 g Zucker
e 2 TL Backpulver

e 125 ml Milch

o 125 ml Sonnenblumenal
o 2 EL Kakao

o 2 EL Milch

» 350 g Schattenmorellen (Abtropfgewicht)
 1EL Butter (zum Einstreichen der Backform)

Fir die Puddingcreme M %

e 400 ml Sahne
e 200 ml Milch
e 2 Pck. Paradiescreme Vanille

Fir den Guss

e 200 g Zartbitterschokolade (Alternativ Vollmilchschokolade)
e 1EL Sonnenblumenal

Anleitungen

Die Eier in eine Schiissel geben und schaumig riihren, bis eine helle Masse
entsteht.

Den Zucker nach und nach hineinrieseln lassen und unterrihren.



Milch und Sonnenblumendl unterriihren.
Mehl und Backpulver mischen und ebenfalls unterriihren.

Die Hdlfte vom Teig in eine andere Schiissel fiillen und den Kakao und die Milch
unterrihren.

Zuerst den hellen Teig in eine mit Butter ausgepinselte Backform streichen und
anschliefend den dunklen Teig dariiber verteilen.

Die Kirschen abgiefen und mit etwas Abstand auf den Teig legen.
Bei 175 Grad zirka 15 bis 20 Minuten backen und danach auskiihlen lassen.

Sahne, Milch und die Paradiescreme in ein hohes Gefaf fiillen und 1 bis 2 Minuten
bei hochster Stufe riihren.

Die Creme iiber den erkalteten Boden streichen.
Die Schokolade im Wasserbad zum Schmelzen bringen und das Sonnenblumen!

unterrihren und iiber die Vanillecreme verteilen und die Backform hin- und
herschwenken.



Gibt es Kinder, die keine Pizza migen?
Bel LeNa woll nicht — der Wunseh danach ist
riesengrob!
Jedes Kind belegt seine Mini-Pizza nach eigenem.
Geschmack, betm Backen erfitllt der Duft von
T‘omatewso‘ﬁe, Kise und italientschen Kriutern
Kiche und Gemeinschaftsraum ...



- Wir backen Pizza

Zutaten fiir den Teig: Zubereitung:
300g Mehl - Hefeindem

20g Hefe = Mehl und mit
1 Pr. Zucker - warmem Was-
1/8 | lauwarmes Wasser ser und Zucker
3 Teel. Salz . verriihren,
SEssL O gehen lassen,

| | ausrollen

Zutaten fiir den Belag:
1 kl. Tomatenmark

2 Essl. Ol

Salz, Pfeffer, Oregano

Salami Gemiise
200 g Salami 3 Zwiebeln M
500 g Tomaten 1 Zucchini _

200 g Gouda 1 rote Paprika
1 Dose Mais
200 g Gouda

Fir den Belag werden die kleingeschnittenen Zutaten und

auf den ausgerollten, mit dem gewlrzten Tomatenmark
bestrichenen Teig verteilt und mit Kdsescheiben belegt.

Backzeit ca. 20 bis 30 Min. bei
200°,




Christel hat etn kleines Koehbueh von LeNa-
Kindern geschenkt bekommen.
Dles sind et paar der Leckeren Rezepte daraus!
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Kletnes Nachwort ...

Die Koch- und Backtreffs mit euch LeNa-Kindern
sind in den vergangenen 10 Jahren eine wirklich
grobe Frewde wnd Bereicherung fier mich gewesen
(auch wenn ich danach manchmal etwas ermattet
warl).

Wo und wie hiitte ich euch so gut Remmenlernen
Ronnen?

- Gefreut hat wmich so oft, wie Rooperativ und
frewndlich thr miteinander umgegangen seiol.
und wie selbstverstindlich ithr betm Tischoecken,
Abrdumen uno Aufriivmen geholfen habt.
wir hatten viel Spab zusammen - wie ich finde!
und gern soll es noch eine Weile so weltergehen,
wenn thr méot...
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