Leckeres fur den Osterbrunch

Kinderkochkurs in den Osterferien 2025

Osterhasenbrotchen
Ruhreimuffins
Fruhlingssuppchen aus Lieblingsgemuse
mit verschiedenen Suppeneinlagen

Schuttel-Pancakes mit Obstspieften und
Vanilleeis
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Osterhasenbrotchen

Far 8-10 Haschen

450 g Mehl mit

1TL Salz in einer Schissel mischen.

Ya Hefewdrfel in einer Schissel zerkrimeln und mit

250 g Buttermilch verruhren. Zum Mehl geben und alles mit den

Knethaken des Mixers gut verkneten.

In eine Schissel mit Deckel geben und Uber Nacht in
den Kihlschrank stellen.

Am né&chsten Morgen ein Backblech mit
Backpapier auslegen.

Teig nochmals durchkneten, in 8-10 gleich
grof3e Stlcke teilen und rund rollen.

Auf eine Arbeitsflache etwas

Mehl geben und jede Kugel zu einem ca. 30 cm langen
Teigstrang rollen.
In der Mitte jedes Teigstrangs eine
Schlaufe legen und die Enden umeinander
verschlingen. Oben ca. 3 cm als Ohren offen lassen.
Geformte Osterhasen auf das Backblech geben und
Ohren nach aufden ziehen und etwas platt driicken.
Hasen noch 30 Minuten gehen lassen.

Backofen auf 180 °C vorheizen.

Ei aufschlagen mit
1EL Milch verquirlen und die Haschen bepinseln.
Auf mittlerer Schiene die Haschen 20-30 Minuten
backen.

Tipp: Haschen mit Sesam, Sonnenblumenkerne oder Mohn dekorieren oder auch Kase vor
dem Backen darauf verteilen.

Dazu schmeckt eine Krauterbutter: V2 Packchen Butter mit 1 TL Salz und 2 Prisen

Pfeffer wiirzen. Krauter (z.B. Schnittlauch, Petersilie, Barlauch) in ein Glas geben und
mit der Schere darin zerkleinern. Unter die Butter riihren.
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Ruhrei-Muffins

Fir ca. 12 Stick

9 Eier in eine Schissel geben und mit einem Schneebesen verrihren.
2TL Backpulver mit
45g Mehl verrihren, zu den Eiern geben.
125 ml Milch zugeben und mit dem Schneebesen gut verrihren. Noch
30g Kase reiben und zugeben. Dann mit
Salz und
Pfeffer und vielleicht mit
Krautern wurzen.
1 gelbe Paprika halbieren, das weille entfernen, waschen und fein wirfeln.
1 Tomate waschen, Stielansatz und Kerne entfernen und wiurfeln.

Die Zutaten ja nach Belieben
zu der Eimasse geben und kraftig mit

Salz

Pfeffer

Krautern wurzen.

Muffinblech mit

Butter einfetten und die Eimasse gleichmafig einflllen. Im heillen

Backofen bei 180 °C ca. 15 Minuten backen.

Tipp: Das Rezept ist eine gute Resteverwertung von Gemise, Kase, Wurst und Krautern.



Frihlingssuppchen aus Lieblingsgemiuse

Fir ca. 8 Kinderportionen

1 Zwiebel
1 Kartoffel

600 g Lieblingsgemuse
Broccoli, Mohren, Tomaten

1 EL Butter

500ml Gemusebruhe
150ml Schlagsahne

Salz

Pfeffer
Muskatnuss
Zitrone

und pellen und in Wiirfel schneiden.
waschen, mit einem Sparschaler schalen und in
kleine Wiirfel scheiden.

waschen, putzen dann in kleine Stlicke schneiden.
in einen Topf geben und schmelzen.
Zwiebeln, Kartoffeln und Broccoli in den Topf geben

und 5 Minuten anbraten.

herstellen. Brihe zu dem Broccoli geben, mit
aufflllen und den Deckel schlief3en.

Gemduse ungefahr 20-30 Minuten garen und mit einem
Pdurierstab fein purieren. Dann mit

wdurzen.

Das schmeckt lecker zur Suppe, einfach vorbereiten und in kleinen Schiisseln dazustellen:

Krauter

Schnittlauchrolichen

Blatterteighaschen
Blatterteig
Backpapier
Ei

2TL weillem Sesam
Meersalz

Knackwiirsten
Knackwirstchen

Speckwiirfel
Schinkenspeck
Sonnenblumendl

Mohrenstreifen
Mohren

Olivenol

Salz und Pfeffer
Croiitons

Toastscheiben

Olivenol
Salz und Krautern

mit einer Schere in Rollchen schneiden.

pro Person einen Hasen ausstechen, auf ein mit
belegtes Backblech geben.

aufschlagen, verquirlen, Haschen damit bepinseln. Mit
und

bestreuen und im heilen Backofen bei 200°C auf
mittlerer Schiene ca. 8 Min. backen

im Sud erwarmen, dann in Stlicke schneiden.

in Wirfel schneiden, in einer Pfanne mit
knusprig braten.

waschen, mit dem Sparschéler schalen. Dann langs in mit
dem Sparschéler in diinne Scheiben schneiden.

in eine Pfanne geben und die Mdhrenstreifen darin

braten bis sie gar sind. Mit

wirzen.

in Wirfel schneiden, in einer Pfanne in
knusprig braten und mit
wdurzen.



Schiuttel-Pancakes

Fur ca. 6 kleine Pancakes

1 Ei (Klasse M)

1 Vanillejoghurt (150 ml)
2 EL Wasser

709 Mehl

1 Teel6ffel Backpulver

1 Prise Salz

Etwas Ol

und

(von dem Joghurt isst du 2 EL) und

in ein Schraubglas fullen (zum Beispiel
ein Joghurt- oder Marmeladenglas mit
mindestens 500 ml) und fest
zuschrauben

und gut schutteln.

mit
und
dazugeben und so lange schutteln

bis ein glatter Teig entsteht.

in eine Pfanne geben, Teig in 6
Portionen aus dem Glas langsam in die
Pfanne schutten und bei mittlerer Hitze
nacheinander kleine Pancakes backen.
Die Pancakes sind ungefahr so grof}

wie der Deckel vom Glas.

Tipp: mit frischen Fruchten einen Spiel3 machen und mit Ahornsirup,
Schokoladensauce, Beerensauce, Zimt und Zucker oder Eis servieren.

Den Joghurt kannst du auch gegen 100 ml Buttermilch oder Milch
austauschen. Dann musst du nur noch 1 Paket Vanillezucker dazu geben.





