


Liebe Kids,

Thr haltet das Kochbuch fiir Kinder von Kindern in der Hand. Und es ist
wirklich sehr schon geworden.

Das Jugendreferat bedankt sich ganz herzlich bei allen, die ihren Teil dazu
beigetragen haben, fiir die vielen tollen und leckeren Rezepte.

Aus einem bunten Mix aus SiiBem und Herzhaftem ist ein schénes
Kochbuch entstanden.
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Wir wiinschen Euch viel SpaB beim Ausprobieren und X
Nachkochen der Rezepte. >

Euer Jugendreferat der Gemeinde Freigericht
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Moritz, 8 Jahre
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Rhabarber Muffins

Lutalen

200 g Ml

1 Pck Vanillepuddingpulver
¥ Pch Backpidver

150 g Zucker

1Pek Vanillezucker

200 g Butter

i Eler

100 mi Milch

Das Mahl mil Pudd@ngpulver und Backpulver mischen und In gine Schisoed geban,
fucker, Butter, Eler, Vandlerscker upd Mileh dazu rihren
Rhabarber waschen, Schale abziehen, klein sehnesden und zum Telg geben

Den Telg in MuMintdrmchan FUllen und bed 560 Grad C Umiluh ca, 25 Minuten backen
Arbeitszed: ca. M) Minuten

Backzeil ca. 2% Minuten
Echwlerigkeitagrad: windach

Franziska, 9 Jahre
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Butterbier

Zutaten fur 4 Portionen
+ 500 ml Vollmilch
1 kleines Stiick Ingwer
1 Orange
1 Packchen Vanillinzucker
1TL Zimt
30g Butter
200 ml Sahne =
500 ml Malzbier
2EL Kakaopulver
1 TL Schokotrépfchen

*® & & & & & & & @

1. Vollmilch in einen Topf geben und erwérmen. Ingwer schélen und fein reiben. Orange
auspressen und Saft auffangen.

2. Ingwer, Orangensaft, }z Packung Vanillinzucker, Kakao, Zimt und Butter in die warme Milch
geben und 5 Minuten unter Ruhren bei geringer Hitze kocheln lassen.

3. In der Zwischenzeit die Sahne mit dem restlichen Vanillinzucker steif schlagen.
4. Milch vom Herd nehmen und mit Malzbier aufgielen.
5. Butterbier mit der Schlagsahne toppen, noch warm servieren und mit Schokotropfchen

garnieren.

Von Paulina
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Blaubeer Muffins

Zutaten fur 12 Stiick
-150 g Blaubeeren

-1 Vanilleschote

-2 Eier

-100 g Zucker

-1 Prise Salz

-60ml Sonnenblumendl

-80ml Vanillejoghurt

-100g Mehl

-1TI Backpulver

-50g Speisestarke

-40g gemahlene Mandeln
-40g gehackte Mandeln
-12 Papierbackférmchen

-Puderzucker zum Bestduben

Zubereitungszeit ca.30min
So geht's:

1. Die Papierbackformchen in die Mulden eines Muffinblechs legen. Den Backofen auf 180 Grad C vorheizen.
Die Blaubeeren in ein Sieb geben und abspilen. Vorsichtig trocken tupfen und verlesen. Die Vanilleschote mit
einem scharfen Messer langs aufschneiden und das Mark herausschaben,

2. Die Eier mit Zucker und Salz in einer Rihrschissel mit dem Rihrbesen des Handrihrgeréts schaumig rihren.
Nach und nach 81 und Jogurt dazu rithren. Das Mark der Vanilleschote hinzugeben. Mehl mit Backpulver und
Speisestarke mischen und Gber die Eiermasse sieben. Die gemahlenen Mandeln dazugeben und alles zigig mit
einem Kochldffel vermengen. Zum Schluss die Blaubeeren unter den Teig heben,

3. Den Teig auf die Muffinfarmchen verteilen. Die gehackten Mandeln dartiber verteilen. Die Muffins auf der
mittleren Schiene ca. 30 Minuten backen. Die fertig gebackenen Muffins aus dem Ofen nehmen und 5 Minuten
auskihlen lassen. Dann aus den Mulden nehmen und auf einem Kuchengitter vollstandig abkihlen lassen.
Wach Belieben vor dem Servieren mit Puderzucker bestauben.

Leon, 10 Jahre
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Schokoladenkuchen

Zuitaten

125g Mkl Type 405

1T Backpuiver

180g Zucker

1 Pek. Vanilezucker

120y Morgarene eder Butter

100y Schekolade

125mi Wazger

1EL Schmand

10 Eokaopufver

i Ei
Puderaucker

Zubereitung

Man nimmt eine lemne Speangfarm und hedzt den Backefen auf I70°C Ober-
fUrterhitze aof.

Carm gibt mon Wasser, Schmand, Margarine! Butter, Zucker, Vamllezucker und
die Schokolode in einen Eochtopf. Bel geringer Hitze wird ofles erwdrmt bis die
Margarine, Butter und die Schokolode geschmalzen sind, Man galite gelegentlich
umrlbren, Wenn es fertig ist, mmmt man es ven Herd und FUITE &5 in egine
Rihrachigzel Mun muss die Mosse unbedingt 1% bis 20 Mnuten abkihlen

Caniach werd das Ei ouf hdchster Stufe untergerihet. Mehl mit Backpubeer meschen
urd ebenfolls hineingeben. Der Tesg kommt aun in die Springform (Achtungl Der
Telg 5t sehe flissigl) wund wird wm vorgeheizten Backofen 40 bis 45 Miruten
gebacken

Wenn der Kuchen fertig gebacken ist, muss mon lhn sofort aus der Form Msen und
augkihlen ladden, Spifer noch mit Puderzucker bestouben oder mif eirer
Schkokoglasur dberziehen.

Samuel, 9 Jahre
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Rezept fiir einen Gewiirzkuchen

Zutaten:

200 g Butter
200g Zucker

4 Eier

1 Vanillezucker
1 Teel. Kakao

1 Teel. Zimt

200g Mehl

1 Backpulver

1/8 Wasser

100 g SchokostreuRel

Zubereitung :

Butter, Zucker, Eier, Vanillezucker, Kakap, Zimt schaumig riihren.
Restliche Zutaten unterrihren.

Kuchenform einfetten, Teig einfiillen.

Kuchen bei 170 - 180° ca. 1% Stunde backen.

Guten Appetit
wiinscht: -
Nils G.
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Joghurt-lohannisbeeren-Muffins (Rezept fiir 12 Muffins)

Du brauchst:
150 g Johannisbeeren (rot, schwarz oder weil})
250 g Mehl
100 g Zucker
150 g Naturjoghurt
1Ei
100 ml Milch
80 ml Pflanzendl
ein halbes Tiitchen Backpulver
etwas Salz
etwas Puderzucker

Muffinblech fiir 12 Muffins und Muffin-Papierférmchen

So geht’s:

Gib OI, Milch, Joghurt und das Ei in eine groRe Schiissel und vermische alles. Nimm eine zweite
Schiissel und misch darin Mehl, Zucker, Backpulver und eine Prise Salz.

Schiitte die Mehlmischung mit in die groRe Schiissel und verriihre alle Zutaten zu einem glatten Teig.

Zupfe die Beeren von den Stangeln, wasche sie in einem Sieb und lass sie abtropfen. Dann rithrst du
sie behutsam in den Teig hinein.

Lege die Papierformen in das Muffinblech. Fiille den Teig mit einem Léffel in die Formen.

Lass den Backofen auf 200 Grad vorheizen. Backe die Muffins 20 bis 25 Minuten lang bei 200 Grad
Ober-/ Unterhitze.

Nach dem Herausnehmen kurz abkiihlen lassen, dann mit Puderzucker bestreuen — fertig !

e ©
@ B
3

Luisa, 8 Jahre
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Schokoladenkuchen

% 1'.
o R

4 Eier N
250 Gramm Margarine

1 Vanillezucker

1 Backpulver

1 Teeloffel Zimt

150 Milliliter Milch

250 Gramm Zucker

250 Gramm Mehl

1 Essloffel Kakao

2 Essloffel Nutella

200 Gramm Schokoraspeln

Mixe alles zusammen In eine Schissal und rihre alles
gut um. Fulle den ganzen Teig in eine Kuchenform.

Zeit: Heize den Ofen auf 160°C vor und backe den
Kuchen fir ca, 60 Minuten.

18



Maulwarfkuc

Zutaten fir den Teig: 125g weiche Butter
120g Zucker
3 Eier
150g Mehl
2-3 El Kakaopulver
3 Tl Backpulver
50g Zartbitter - Schokoraspel
1 Prise Salz
5 El Milch
etwas Butter fiir die Form

Zutaten fiir die Fullung: 4 Bananen
600g Schlagsahne
3 Pck. Sahnesteif
1 Pck Vanillezucker
50g Zartbitter - Schokoraspel

Fur den Teig Butter und Zucker verriihren, nach und nach Eier sowie die Milch zugeben und alles
cremig rihren.

Mehl, Kakaopulver, Backpulver und Salz vermischen und zur Buttermasse zugeben.

Alles gut durchriihren. Schokoraspel unterheben. Den Teig in die Form geben und im vorgeheizten
Ofen auf 180 Grad (Umluft 160 Grad) circa 25-30 Minuten backen. Vollsténdig auskihlen lassen.

Ist der Kuchen ausgekiihit, Kuchen mit einem Léffel etwa 1cm tief aushéhlen. Dabei nach aulRen
hin einen Rand von etwa 2cm lassen. Die entstandenen Teigstiicke in einer Schissel sammeln
und zerkrimeln.

Bananen der Lange nach halbieren und den Boden damit belegen. Fir die Flllung Schlagsahne
kurz aufschlagen und den Vanillezucker hinzugeben, dann das Sahnesteif dazugeben und kom-
plett steif schlagen. Schokoraspel unterheben. Den belegten Kuchen mit der Sahne bestreichen,
sodass in der Mitte ein kleiner Hlgel aus Sahne entsteht.

Mit den Handen vorsichtig die Kuchenbrésel auf dem Kuchen verteilen und leicht andriicken. Den
Kuchen bis zum Servieren kalt stellen.

Guten Appetit

Larina, 8 Jahre
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Bananen-Retter-Kuchen

Das brauchst du;

4 reife Bananen
3 Eier
95 g Butter
T0g Zucker
150 g Mehil
¥ Tute Backhefe
1 Tiite Vanillezucker

Als erstes lasst du die Butter in der Mikrowelle fiir 10
Sekunden schmelzen.

Dann gibst du sie in eine Schissel mit Eiern und Zucker.
Das alles muss zusammen geschlagen werden.

Dann figst du Mehl, Backhefe, Vanillezucker und Bananen
hinzu. Das muss gut vermischt werden!

Dann wird das Ganze in einer gefetteten Backform bei 180
Grad Celsius und ca. 30 Minuten gebacken. Lecker !

9o

Sahannes
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Bananen-Retter-Kuchen

Das brauchst du:

4 reffe Bananen
3 Eier

95 g Butter
T0g Zucker
150 g Mehl
¥ Tute Backhefe
1 Tite Vanillezucker

Als erstes [4sst du die Butter in der Mikrowelle fiir 1 Minute
schmelzen. :

Dann gibst du sie

in eine Schussel
ﬂ mit Eiern und Zucker.

y Das alles muss zusammen
geschlagen werden.

Dann wird das Ganze in einer gefetteten Ea:l:fnrrn bei 180 Emd
Celslus und ca. 30 Minuten gebacken.

Lecker |
Johannes - 8 Jahre - Neuses
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Zutaten fiir 36 Stlick:

. & s @

L

Professor McGonagalls Hexenhiite

1 Packung frischer Blatterteig (ca. 270g)
1 Eigelb

1 EL Milch

Salz

Pfeffer

20g geriebenen Parmesan

1 EL getrocknete Krauter

Backofen auf 180°C Ober- und Unterhitze vorheizen und ein Backblech mit Backpapier
auslegen.

Blatterteig entrollen und in 3 gleich grolie lange Streifen teilen. Aus jedem Streifen 6
Quadrate schneiden. Aus jedem Quadrat 2 Dreiecke schneiden.

Blatterteigdreiecke auf das Backpapier legen und den unteren Rand etwas einrollen.
Hutspitze etwas nachformen.

Eigelb und Milch verquirlen und die Hiite damit einpinseln. Mit Salz und Pfeffer wilrzen. Mit
Parmesan und Krautern bestreuen und im Ofen 15 Minuten goldbraun backen.

Von Paulina
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PESTO#BRUSGI—]ETTA

Schneide die Tomaten in grobe Stlicke,
Dann nehme die Zwiebel und schneide sie
auch in groRe Sticke.

Vermische die Tomaten mit den
Iwiebelstucken,

Schnelde die Baguettes in Scheiben.,
Streiche Pesto auf die Baguettescheiben.
Dann kannst du die Zwiebelsticke und die
Tomatenstiicke auf die Baguettescheiben
tun

Flige Salz und Pfeffer hinzu

‘Schon ist es fertig

Elisabeth -8 Jahre - Frelgericht/Neuses
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PESTO- BRUSCHEITA# ’?#

Ilﬂﬁﬁ tl'H’i'ﬁP*l:T‘Eﬂﬂ] =

2 ﬂmm fres

schnelde die Tomaten in grobe Sticke.

?EE?& o

Dann nehme die Zwiebel
und schneide sie auch in groBe Sticke.

Vermische die Tomaten mit den Zwiebalstiicken,
Schnelde die Baguettes in Schelben.
Streiche Pesto auf die Baguettescheiben,

Dann kannst du die 2Zwiebelsticke und die Tomatensticke auf
die Baguetteschelben tun,
Fige Salz und Pleffer hinzu.

* Schon ist es fertig,
* Guten Appetit!!

Elisabeth -8 Jahre - Freigericht/Neuses



fiir 4 Personen

Zutaten :

300g Hackfleisch

ZELOI

Eine Zwiebel

Eine Karotte

1 Dose gehackte Tomaten

1 mal Passierte Tomaten

Gewirze: Lorbeerblatt, Knoblauch, Oregano, Zucker, Zwiebel, Paprika, Bohnenkraut
75g Butter

60g Mehl

1 Liter Milch

Gewiirze: Salz, Pfeffer, Muskat

Geriebenen Kise

Lasagne Blatter

Zubereitung
Hackfleischsofie:

Die Karotten und die Zwiebel waschen, schilen und in kleine Stiicke schneiden. Dann das Ol in einer
Pfanne erhitzen und darin das Hackfleisch und die Karotten anbraten. Wenn das Hackfleisch braun
ist, kommen die passierten Tomaten und die Tomaten aus der Dose dazu. Das muss man dann mit
Gewiirzen abschmecken.

Beéchamelsofie:

Die Butter wird in einem Topf geschmolzen. Dann kommt das Mehl dazu. Dabei muss man gut
rilhren. Wenn das gut vermischt ist, gibt man die Milch dazu und muss dabei auch wieder gut riihren.
Dann schmeckt man die SoRe mit Gewiirzen ab.

Jetzt braucht man eine Auflaufform. In die fiillt man erst ein bisschen HackfleischsoRe. Darauf legt
man Lasagneblitter. Auf die kommt dann etwas BéchamelsoRe. Darauf kommen dann wieder
Lasagneblitter. Das macht man immer so weiter, bis die Auflaufform voll ist.

Wenn man Kise mag, kann man ganz zum Schluss auch noch geriebenen Kase dariiber streuen.
Die Form wird mit Alufolie abgedeckt und muss im Backofen 45 Minuten bei 180°C backen.

Guten Appetit @ van Emilia
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Flammkuchen

Zutaten fir 2 Flammkuchen

Fir den Teig
e 200 g Mehl
o 2 EL Olivendl
e 125 ml Wasser _
e Etwas Salz |

Fiir den Belag

150 g Katenschinken
2 Zwiebeln .

2 Becher Schmand
Salz

Pfeffer

Etwas Muskat

e Zitronensaft

Zubereitung
Schritt'1

Das Mehl in eine Schilssel sieben und dann mit Olivendl, Wasser und einer groRzligigen Prise Salz zu
einem glatten Teig verkneten. Abdecken und bei Zimmertemperatur ruhen lassen.

Schritt 2

Wéhrend der Teig geht, die Zwiebeln schélen, halbieren und in feine Ringe schneiden. Schmand in
eine Schiissel geben, mit Salz, Pfeffer, Muskat und einem Schuss Zitronensaft wiirzen.

Schritt 3

- Den Teig nun halbieren und beide Hilften auf einer bemehlten Arbeitsfliche ausrollen. Den Teig

dann auf ein Backpapier geben. Jeweils mit der Hilfte gewﬁrztém Schmand bestreichen und dann die

Zwiebeln und den Speck gleichmaRig darauf verteilen. Den Ofen auf 220 Grad vorheizen.
Schritt 4

Jeweils einen Flammkuchen auf ein Backblech geben und fiir 10-12 Minuten kross backen. Falls man
beide Flammkuchen gleichzeitig backen will, sollte der Ofen auf Umluft geschaltet werden, damit sich
die Hitze gleichmaRig verteilen kann. Wenn der Boden schén kross ist und es herrlich in der Kiiche
duftet, ist der Flammkuchen perfekt. Jetzt nur noch in Stlicke schneiden und genieRen,

Hannah, 8 Jahre
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Man verruhre alle Zutaten zu einem glatten, recht fliissigen Teig.

Die Zutatenmenge kann je nach GroBe des Eis etwas variieren.
Danach sollte der Teil ca. 30 min ruhen. Man backt den Teig in
einer heiBen Pfanne von jeder Seite ca. 30 Sek.

Fillen kann mans sie, wie man mcoéhte. Ich esse sie
am Liebsten mit Nutella.
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Rezept flr Spatzle

dutaten:

504 Mehl

5 Eier

2 Tesl. 5alz

250 md Wasser
Eine Prise Muskat

Aus bMehl, Elern, Salz, Muskat und Wasser glnen nicht o dunnen Spbitale
telg beraiten. Gut durchkneten, bis er blasen wirft. Ca 30 min ruben
lassen, Danach Spditzle durch ein Spdtzie sieb in Kochendes Wasser
streichen, Wenn die Spdtzle hochkommen, sind sie fertig.

Julian
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Eier Bacon Muffins

8 Scheiben Toast
8 Eler

& Scheiben Bacon
etwas Butter
Pfeffer

Salz

Zuerst eine Muffinform bereitlegen.
Dann mit Butter etwas einfetten.
Danach die Toastscheiben mit einem Glas ausstechen.

Die Toastscheiben dann in die Muffinform legen und
etwas fest dricken,

Danach 1 Scheibe Bacon in jeder Form an den Rand
legen.

Nun kann man 1 Ei in jede Form aufschlagen und mit
Pfeffer und Salz wiirzen.

Auf 200 °C flr ca. 15 Minuten backen.

Amelie, 10 Jahre
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Omelett

Fur 2 Personen

Zutaten:100g Mehl
¥ TL Salz
2  Eier
1/2 dl Milch

Zubereitung: Mehl und 5alz In eine Schikssel geben und rihren, Dann
geben &ie langsam Milch in die Schilssel. GebanSle dann Salz In die

Schiissel. Rihren Sie bis keine Mehiklumpen mehr zu sehen sind,

René, 10 Jahre
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FREIZGERICHT

Dieses Kochbuch wurde editiert vom Jugendreferat der Gemeinde Freigericht. An der
Erstellung beteiligt sind Kinder und Jugendliche aus Freigericht, die Thr
Lieblingsrezept gestaltet haben.

Christine Kloppke und Simone Pletka (Jugendreferat Gemeinde Freigericht)
Kontakt:  Telefon: 06055 916 -336 oder -339
Fax: 06055 916 -190

E - Mail:  jugend@freigericht.de

Web: www.freigericht.de

Sprechzeiten Jugendreferat:
dienstags  09:00 bis 12:00 Uhr

mittwochs 14:00 bis 17:00 Uhr
(oder nach Vereinbarung)

Herausgeber: Gemeinde Freigericht, RathausstraBe 13, 63579 Freigericht
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