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Die Erfinderinnen
dieses Buches:

(So sahen
Und

wir aus, als Wir klein waren.., .
wie wir jetzt aussehen, seht ihr
ganz hinten in Buch. )
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Verwert

Liebe Kinder und liebe Fast-schon-Erwachsene,

dieses Buch iiihrt euch an den spannendsten Ort bei
euch zu Hause — in die Kiiche! Hier konnt ihr mit
Irischen Zutaten die tollsten Gerichte selber machen.
am Ende habt ihr nicht nur einen RiesenspaB gehabt,
sondern seid auch noch richtig lecker satt geworden.
Toll, was alles mbglich ist, wenn man sich etwas
zutraut! Wie wﬂr's, wenn ihr mal Freunde zum gemein-
samen Kochen oder zu einer selbstgekochten llahlzeit
einladet? Oder vielleicht iliberrascht ihr eure TFamilie
mit einem groBartigen Nachtisch?

llanche Rezepte in diesem Buch gehen blitzschnell,
ilir andere braucht es ein bisschen Geduld.
Herr von Schlau und Oma Kluge stehen euch mit ihren
Tipps dabei zur Seite. Wenn es einmal besonders
aulwendig oder vielleicht sogar ein wenig geidhrlich
, werden konnte, solltet ihr unbedingt einen Erwachsenen
<% um Hilie bitten.
{ 4n der anzahl der kleinen Wimpel iliber den Zutatenlisten
E erkennt ihr, wie schwierig die Zubereitung des Rezepts
f wird. Dort ist auch jedes lial angegeben, iiir wie viele
Personen das iertige Gericht reicht.
In den Rezepten werden iolgende liaBeinheiten verwendet:
= Teeldifel
EL = Essloiiel

o
Iun aber nichts wie ran an die Topie! Ganz viel Freude ‘§
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beim Schnippeln, Rilhren und Ausprobieren wiinschen euch
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< Froklingcsalat
Fiir 44 Yortionen mi]{c Eﬁ@ﬁsﬁ wﬁ(ﬂ

Tubereitungszeit: 1 Stunde

i Grevteons

4 mittelgrofe Eier . _
4 $cheiben Vollkorntoast ;:[]IE]}, ]I}]I;s DHFISSING-
(oder anderes Brot) ks

.o 1EL Holunderbliitensirup (bekommst du
ZSEILZD];;?;;? im Bioladen oder Reformhaus)

1 Salat (deinen Lieblingssalat) 4EL Litronensaft
1 Bund Radieschen 10 Génsebliimchen sum Dariiberstreuen

Brst die Efer kothen: Einen kieinen Topt mit Wasses Ti8&R und das Wasser
dutkachen lassan. Nun gibst du die Eier vorsichtig mit einem Loffel ins
kochende Wasser und ldsst sie B Minuten darin kochen (stelle da datin
am besten ginen Kuchenwecker), Dann das Wasser abgie[ien ung die

Eier WAt abscnrecken, das heipt, du lasst Xaltes Wasser darbberiaufen.
AnschiePend schalst du die Eier und schneidest sie in Achtel

Dann die Croiitons: Datir schneidest du das Toastbrot in Meine Wartel

Nun erhitzt du das Qiivendl! in einer Ptanne, Risste die Toasthrotwiirfal
rundherum an, dabal mit snem HolzRiffet umrinren. Zum Schiuss

wiiczt oy die Crodtons mit Salz

Salatuad 0o, Oen Saiat in mundgerechte Stiicke zupten, i kaltem Wasser
waschen ynd In einem Sist abtropten lassen Wasche die Radieschien,
entlerng jeweils Strunk und Zigfel und schneide de Radisschen in dinne
Scheiben

Jetst das Bressing: Gib Olivenssi, Halungerbltensirup, Zitronensadt, Salz
unt etwas Pleffar inf eine Schiussel upd verrihre alles kraftig mit dem
Schneebasen, Nun vermiscnst du.den Salal, die Radieschen, das Dressing
und die Eier und streust zum Schiuss die Cradtons und e
Gansealdmchen dariber,
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.1 Seklagaaine
< | Pickehen Vanillesucker

e L |
.- - it 4 rtiearn | 75 4 Balser | ST

Tabereitmagonntt: ¥ Minunen ;250 § tiefgekihits Himbeezen

«,r' Mimmlicche Wolke

- Die Sahne und den Vanillezucker in eine Schiissel geben und mit den Quirlen des Handriihrgerats
steif schlagen {(das dauert etwa 5 Minuten). Fiille das Baiser in einen grofen Gefrierbeutel oder
gine Tiite und rolle es mit einem Nudelholz klein. Anschiiepend die Schlagsahne, die Baiserbrosel e B o
und die tiefgefrorenen Himbeeren vermengen. Lass die Masse 2 Stunden im Kiihlschrank ziehen 3
und riihre das Ganze jede halbe Stunde einmal um, Mmmhhh, schmeckt himmlisch!!!!
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& "i vix 4 Kuches
- mueimngmit: 1 stunde 30 Minuten,
favon 15 Hinutmhckmi

n JurcAsEeT

Al

T-; Biskui
4 skuit ist el ¢ 4 Mehl
“~ leichter Teieln lurtig 1-?,..!.'.:1 B
lecker . (o4 der sehr 6 ¢ femahlent Wanheie
schmeckt. \ Triee Timt
. ..l;.a...l
3§
L0 § Buehet

o prise Bald
by Vanille-? piagyoives

4 JickLy
i ] Hileh
gyt ¢ Budbeettn

y
-
| Piekentn (AT Torieagnsh
st fer pigkuitboten: Das Mehl, i€ gemahienen pandeln und den
Zimt in einer chiissel mischen- gchiage die Eief, 7549 ucker und 1 prise
i iten S nissel mit den quirlen 9€ andrﬁhrqerétes
i ischung vorsichtig mit einem
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Salz und 150 mi

u das Mehl, Olivenol,
|e Zutaten mit den

fe hineinbroseln. Al
n Teig verkneten.
tihn 45 Minuten an

den Teig vermengst d
die frische He
ts zu einem glatte
f ab und 1ass

Brst der Teig: Fur
|auwarmes Wasser. ER
Knethaken des Handruhrgeré

>

Tiir 6 Bortionen
| Jubereitungsieit:2 Stunden ben deckst dumit einem Geschirrtuc
400 ¢ Dinkelvollkornmebl einem WETE
31, Olivenil Tngwischen das Schnippedt- Den Schnittlauch in feine Rolichen schneiden.
W 71 Sals Die Walniisse fein hacken. Knete nun den Schnittlauch und die
10 gfﬂsch& Hefe walniisse unter den Teig. Nimm eine Portion Teig und rolle ‘
1 Bund Schnittlauch sie zu einer Wurst, die du dann um den Stock wickelst =
100 gWalniisse genauso wie hier auf dem Foto.
Und mun am Feyer: Halt die mit Brotteig umwickelten
68 (geschnitate) Holasticke Holzstocke tber die Glut und drehe sie rund-
fiir das Brot hegum 8-12 Minuten, bis sie gar sind:
A - {ﬁa
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Qesvndummays - Oramaen-/5

~

Filr § kletne Kuchen 3
Tnbrredtangaelt: § Staade 30 Minuten, S0 ¢ Spetsestirie
{svva 26 Ninuten Backssir 50 § femablene Nandeln

15 ml Orangenmaft
1 unbehandelte Orangen e
150 ¢ welche Butter TER JEN GUSS
¥ § 2udersucker
125 ¢ Jucker
' 1 1 Zitronensalt
$Prise s 3 rate Fruchtfummischnecken
4 mittelfrobe Eier PR

260 ¢ Mehl 8 kleine Nini-Backformehen
1 TL Backpulver  (oder } Muffinformchen im Nuffinblech)

!!‘ll der T!ig'. Reibe dve Orangenschale siner Orange mit der fainen
Seite der Kichenreibe ab, Dann beide Orangen schalen und das
Fruchtfipisch in Wiirfel schnaiden, Mit dan Quirlen des Handrithrgerals
rihrst du Butter, Zucker, Salz und die abgetiebene Dranganschale
schaumig, Fuge nacheinander einzaln die Eler hinzi. Mische Mehl
Backpulver, Speisestarke, Mandein und Orangensaft in einer Schissel,
Hunre dio Mehimischung in den Teig. Jetzt noch die Orangenwurie!
darunterrinren. Dann fulist du den Teig in B kieine Backidrmohen,
Nun das Backen: Heize den Backofen auf 180 Grad (Umiuft 160 Gratd)
vor. Backe die Kuchen 25 Minuten (KDchenweackes stellen). Nimm
dann die Kuchen aus dem Ofen und kass sie abkihien

Bas Verxleren: rar den Guss rilhrst du Puderzucker und Zitronensaft
mit einem Schneebesen glatt. Vertoile dan Guss suf den 8 Kuthen,
Nun schneidest du die roten Fruchtgummischneécken in Stucke und
setzt ciese als rote Kreuze auf die Kuchen
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Berliner, falsche 3 - e .Seite 26_8_ 1
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Biskuit mit Vanillepudding und Erdbeeren ' g = Seite73
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Fish ‘n’ Chips

B
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Fondue, KEnder-Sirv;s:ter-_

Forelle, gegrillt
Frithlingsgemiise mit Mandel-Krauter-Quark
Frihiingsrollen

Frﬁhlingss;[at mit Eiern und Crof}fons

Frahlingssuppe mit Backerbsen

Gebackene Schneeflocken

.Geml‘.}sesuppe mit Grieﬁkfﬁﬁcﬁen

Geschnetzeltes mit Pilzen und Spatzle
Gliickskekse, selbstgemacht

Gnocchi mit Tomatensauce

Hefe-Schneemanner

Heife Zitrone
Himbeer-Shake

Himme! und Erde
Himmlische Wolke

Ho[underblﬁensiruiz

Holunderbrause

Holunderbliitenkiichlein

HUhnercurry_in Efdnusssau}ce mit Fafu

HEjhnersuppe mit Buchstabennu_deln 3

Husten-weg—Zwiebe!saft

Karotten-o_réhger{-Zitronen-S

_Karottensalat mEMoEarella

Kartgffel-fsemiise-(}r_ati n_

KartoffelkioBe mit Pilzrahmsauce

Ka_rtoffelk:Jc_hen mit échi;alaéahne—

Kartof?eﬂ in Ee?FoIiE mit Tz_atgki'

Kresse-Eierk@pfe

Ka_rtoffélt?g, GrunErezept

Kirschenmichel mit Vanilleeis

Focaccia mit Tomaten, Oliven u;d Kréatern

Johannisbeer_k;lchen mit_Eisc_hneehauE:e_
aft, selbstgepresst
-Béllchen und Croiitans

Kilirbisspalten, gebacken, mit Mandeldip
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Klrbissuppe mit Orangensaft und Schnittlauch Seite 156

Landhauss_u ppe Seite 233

Lebkuchen-Kirche Seite 230

Lebkuchenschmuck Seite 217
Seite 219
 seite2s
Seite 120
Seite 52

Seite 227

Lebkuchenschokdiade, warme

Lebkuchenteig, Grundrezept

Limonade, Rhabarber-Himbeer-

Mairlbchen in Béchamelsauce mit gebratenem Hilthnchen

Makronen-Schneeberge

Seite 86
Seite 159

Marmelade, Tri-Frutti-

Maronen, gerostet, mit viererlei Dips

Seite 282

Marzipan-Gliickstiere
Seite 281

Muffins, Flinf-vor-Zwolf-

Nudel-Lollies Seite 277

Nudelsalat

Seite 126

Seite 249
Seite 69

Nutella mit »Stippobst«

Ofenkartoffel-Kdpfe mit Krauterquark
Omelette mit Champignons, Paprika und Kase

Osterlamm, gebackenes Seite 22

Seite 138

Paella

Seite 119

Punsch

- Holunder-Orangen-

Seite 165

Seite 190
_S_eite 210

- mit Apfel- und Cranberrysaft

Puten-Curry mit Reis und Apfelchutney

Quesadilla mit Avocado, Kidneybohnen und Paprika Seite 150

Reibekuchen mit Apfelmus

Reissalat mit Paprika, Oliven und Mais Seite 127

Rote Gritze mit Vanillesauce

Seite 240

Seite 102

Rote-Bete-Karotten-Salat mit Feldsalat und Haselniissen

Salat mit essbaren Bliiten Seite 94

Seite 17_0_

Sandkuchen, Oran_gen- A Seite 256
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Schokoschaten mlt Vamilepuddtng und Erdbeeren

Souffié “Tassen, suBe

Spaghetti alla Carbonara

Spargelkuchen

Splegekeler im Papnkarlng

_ Spitzkohlsuppe mit  Kartoffeln und Kokosmilch
Stockbrot

SUShl E i o e
Sufikar‘roffei Curry mlt Chapah
Su[iartoffelpuree mtt Spmat und gekocﬁte?-:lern
T_ar_te Tatin

Tee

- Johannisbeer-Thymian-Tee

: Kamille-Minz-Tee

Tomatenbrnte

Tortnl!achlps m}t Avocado Dlp

Wraps mit Schafskése und Salat
Zuckerschotensalat, warmer
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Die Auterinnen:

Claudia Seifexrt arbeitet seit 2000 als Foodstylistin, Kechbuchautorin und Kochin

in Hamburg. Mit ihren Rezepten in diesem Buch méchte sie Kinder zum Kochen inspirieren und
ihre eigene Freude in der Kiiche auf kleine Koche Ubertragen. Sie liebt das Kochen schon seit
ihrer Kindheit und kann sich sehr lebhaft an das Topfausschlecken und Teignaschen erinnern,
und tut dies dariiber hinaus heute auch.

Gesa Sandexlebtundarbeitet als freie lllustratorin und Grafikerin in Hamburg. Viele
ihrer Zeichnungen findet man in Blchern und Zeitschriften oder auf Geschirr, Brettspielen
und Papeterieartikeln wieder. Als Mutter von zwei kochfreudigen Kindern war es fir sie ein
Riesenspass, Ideen flir dieses Buch zu entwickeln, Figuren zu zeichnen und am Ende alle Teile
(Texte, Fotos und lllustrationen) zu einem fantasievollen Ganzen zusammenzufigen.

Julia Heexrsch arbeitet seit 1991in Hamburg als freie Fotografin im Bereich Food
und Dekoration/Living fir renommierte Zeitschriften und Buchverlage. Ihre Tochter steht
inzwischen &fter auch gerne selbst am Herd - die Arbeit an diesem Buch hat sie viele Monate
interessiert und aktiv miterlebt. Der Sohnemannn Idsst sich immer noch gerne bekochen,
aber vielleicht klappt es ja dank dieses wunderbaren Werkes, dies zu andern.

Nelly Mager istfreie Stylistin fiir verschiedene Verlage in den Bereichen Food, Dekoration
und Living in Hamburg. Sie steht, wenn sie kocht, selten alleine am Herd, denn ihre zwei Kinder
sind gerne fleissige Helfer - nur mit dem Aufraumen hinterher klappt es noch nicht so ganz ...
Fir das Mitmachen auf den Fotos in diesem Buch konnte sie nicht nur ihre Kinder, sondern auch
noch deren gesamten Freundeskreis begeistern.
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