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JAMAICA-MANGO-FROOPER

JBERETTUNG:

N UND SCHNEIDEN, ORANGE

UND AUSPRESSEN.
EMELNSAM IN EINNEM

EN UND MIT EINEM

AB PURTEREN.

Z
DIE MANGO SCHALE
HALBTEREN
ALLEZUTATEV bt
MESSBECHER

(HER G
PURIE

(f’:: JUTITEN

LIN RETFE MANGO
[INE ORANGE
J00G JOGHURT

S00ML KOKOSMILCH

T
KEH GRANA APFHSIRUPJ
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[CH PERSONLICH FINDE ES SEHR GUT, WETL MIR COCOS SEHR GUT
SCHMECKT. TIPP: MAN MUSS S ETWAS OFTER PROBIEREN, DENN ES§
SCHMECKT ETWAS AUBERGEWORNLICH.




@hreleD

RELTUNG:
J LTER IN EINERS[HUSSEL GEBEN
UND DAN BITTE UMRUREN
BITTE EINE PFANE NEHMEN UND £1
2 MINUTEN WARTEN
UND DAN DIE ETER REIN TUN UND VERRUHREN

ﬁ LUTATEN ﬁ

J HIER
0l
SALL
PFEFFER

\__ KnosLAVCHPULVER )

N LOFEL 0L




Palatschinke mit
Nutella

[UBERETTUNG:
ERUND INEPRISESALZUND
[ MILCH UND DANACH MEK

GEBEN UND DANN

S5 ER REL

P

ALS ERSTES / LIE
DANN LY ML
LN

[UCKER UND WASS

RUHREN UND IN DI

N GEBEN UND DANN
FANNE REINGEBEN UND

[
il
[

DANN WIE il
NEHMEN UND ZUM 3CHLUSS

55 NUTELLA RETN
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L IWIEBEL TN DER PFANNE MNDMO NBRATEN .

) KNOBLA [H TOMATEN, SOTASOBE, PTLZSAUCE, SESAMOL,
SALL, DEFFR HINZUFUGEN.
3. DEN RETS UND DIE JUNGIWIEBEL DAZUGEREN UND
ANBRATEN
b DEN TOMATENRELS MIT DEM SPTEGELET UND DER
HOTSINSAUCE SERVIEREN.
). ROSTZWIEBEL DARUBER STREUEN.

FERTIG 15T DER TOMATENHELS




GEBRANNTE MANDELN

[UBERETTUNG:

B
R UND [TMT IN EINE BESCHICHTETE
ND WASSER HINZUGEBEN. OHNE

[UCKER, VANTLL
PFANNE

bF
UNRUHREN ZUM KOCHEN BRINGEN. DIE MANDELN
DAZUGEBEN UND UNTER STANDLGEM RUHREN AUF HOHER
STUFE
WELTER KOCHEN, BTS DER TUCKER WIEDER KRISTALISIAT IS
UND DAS WASSER VERDUNSTET IST. DANN DIE
T.E_MPARTUR AUF NIEDRIGE STUFE STELLEN UND 50 LANGE
RUHREN, BIS DER ZU[ LELCHT 20 SCHMELZEN BEGI
N
s

LEZUCKE
BEN |
[

GINNT
IND D1t MAN ANZ EN. DANN DIE MAND N AUF
FIN BACKBRET (HUHHN IND ABKUHLEN LASSEN.

ﬁ 2 LZUTATEN j

006 MANDELN
JU0G TUCKER
YOML WASSER
ITEL [IMT

| o e
10




Tipp:
Ich finde, dass man gebrannte
Mandeln mit heiler Milch essen

sollte!




GEWUZELTE MOHNNUDELN

UBERETTUNG:
MIT MERL
Ll

[UB
LRDAPFELTELG
STANGEN
SCHNEIDEN . [U

MEHL STAUBEN 71
N UND STUCKE
NDNUDELN ROLLEN , TN
D AUS
ORN UND

I AUBE
ROLLE TU(
RUNDNUDELN ROL
SALIWASSE RSI DEN LASSEN U
DEM WASSER HEBEN . IN BUT
K

ZU(KEK SCHWEN

|
UN
[

tN UN
TER M
EN

F LUTATEN W

000 6 ERDAPFELTELG
)0 6 [UCKER
)0 6 BUTTER
MERL

@)GMOHN J
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ZIMTS(HNE(KD

[UBERETTUNGSZELT:

A FD MINUTEN +
CAL/E STUNDEN RUHEZEIT+
CAL0 MINUTEN BACKZETT

REZEPT:

EM TOPFCHEN LAUWARM

NEHMEN. DIE BUTT L DAZUGEBEN

ELCH WERDEN LASSEN DAS MEHL

Al ZU[K ER UND

TTER-MTSCHUNG
DES HANDMIKERS

DTE MILCH IN EIN
ERHITZEN,VOM HERD NE
UND TWA S MINUTEN W

N EINE RUHRSCHUSSEL

KARDAMOM UND DIE M
DAZUGEBEN MIT DEN KNET

(h
EL GEBEN HEF
[LCH-BUTT
TACKEN D

ﬁ | LUTATEN ﬁ

FUR CA 2% STUCK: FUR DIE FULLUNG:

FUR DEN TETG: 136 BRAUNER 0DE RW IB TUCKER
JOUML MILCH LEL ITMTRU

2006 BUTTER 16 BUTT
1506 MERL

L PACKCHEN TROCKENHEFE FUR DEN TUCKERGUSS:

106 [UCKER 1006 PUDERZUCKER

ITL KARDAMOM LEL TTTRONENSAFT

- _J
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LACHS MIT BUTTERKARTOFFELN

REZEPT:
LM WASSER ABBRAUSEN ETWAS TROCKEN SCHUTTELN UND AUF
U1 S[H TEM KUCHENBRETT FEIN HACKEN . DTE KARTOFFELN MIT
SPARS [HA LER S[HALE DANN WASCHEN. IN EINEM TOPf
R BEDECKEN. TN TL SALZ DAZU GEBEN UND DAS WASS

KOCHEN BRINGN DTE TEMPERATUR ZURUCKSCHAL
RARTOFFELN BE IMNT RER HI
INZWISCHEN U\[HS
K CHENPAPT RTKO(KEN
MIT SALZ UND PFEFFER

UND 1EL ZNKON NSA
PFEFFER VERRUKREN. IN
UND DIF LACKSSTUCK
BRATEN-JE NACKDEM

(

i

DEN DIL
EEM

MIT
(R ZUM
[ TEN UND DI
[ TWA il MINUT N KOCHELN LASSEN.
R KALTEM WASSER ABBRAUSEN, MIT
TUPFEN. AUF IN M BRE TT \/ON BETDEN SETTEN
WORZEN. TN EINEM KLEINEN SCHALCHEN 2EL QL
T MN 2H GEHACKTEM DILL, ETWAS SALZ UND
BESCHLCHTETEN PEANNE LEL 0L ERHITZEN
AKIN VON JEDER SEITE ETWA 3 BTS & MINUTEN
J DICK DI STU[K[ SIND. DER HS[H SOH THNEN
NIHTM 1R G IB G SEIN. INZWISCHEN DIE BUTTER IN EINEM
LEINEM TOPF FLUSSTG WE RD LAS S N LTWA 82 L (JEHA(KT
D L UNTE RUHRN DTt KARTO N SN N DU T E
MESSERSPITZE IN DIE KARTOFF NIN IN STED A EN. KARTO
UND LACKS AUFT ERN ANRI(HT N. D L J
RARTOFF ZNRONENO DEN [AC
FESTKOCHEN

GUTEN Ap? HT.’
SA1.

b STUCKE LACRSFILET OHNE HAUT ( CA100-1506

k
NEM
WAS

[
[1/
NTE

ZZ__(——IZ:'>

UN
[t
It

[
WLE
[R1

B1S
D GARW
b ABGLE
i BER D E

3
ENN
LEBE
TTER
1S GEBEN.

ZUTATEN

FUR & PORTIONEN
[UTATEN:
1 BUND DILL

=

1006 KLEINE, NDEKARTOFFELN

Al

1 EL ITTRONEN

i
PFEFFER AUS DER MURLE
H 0

ENS
06 BUTTER

AFT

)

19




Der Lachs kommt aus Norwegen.
Dort wird er meistens in der Frih
gegessen. Zu Mittag gibt es dann nur
noch Brot. In Norwegen gibt es
verschiedene Fischarten, wie Dolch,
Hering, Lachs und viele andere
Arten.




NUDELAUFLAUF

Nudeln bissfest kochen.
Schinken in kleine Wurfel schneiden.

In eine groBe Auflaufform den geschnittenen Schinken
mit geriebenen Mozzarella, Pizza-Gewilirz, Salz und
Pfeffer mischen. AnschieBend Tomatensauce nach

Geschmack hinzugeben. Die gekochten Nudeln
hinzufigen und unterrithren. Oben auf die Masse, den in
Scheiben geschnittenen Mozzarella zum Uberbacken
legen.

Die Form in das vorgeheizte Backrohr (180° C) fiur ca. 30

Minuten (oder bis der Kase oben die gewiinschte Farbe

hat) geben.

Guten Appetit!

F LUTATEN j

[UTATEN: FUR ] PERSONEN

1 K6 NUDELN
450 6 SCHINKEN (RAUCHS (HINK N OD ER WELLNESSSCHINKEN)
L PACKUNG GERTEBENER MOZZARELL ( " 6)
L PACKUNG MOZZARELL AIM GANZEN 7UM UBERBACKEN

TOMATENSAUCE NACH GESCHMACK
PI7IA-GEWURZ NACH GESCHMACK
AL

K PREFFRR J
16




ipp

T

Mit viel Kase




NUTELLAPFANNKUCHEN

REZEPT:

CTER MILCH, TUCKER,SALZ MEHL UND
MINERAL wmswu EMTHGRUHR INE
BESCHICHTETE PFANNE MIT
SPEISEOL ERHITZEN Iﬂz T KANN DER TEIG
VELN! WENN DER TELG DRINNEN ST, MACHE
MIT DER PEANNE FIN
KRETSBEWEGUNG SO DASS VOLLER TEIG 1
JETIT EIN BISSCHEN BA[KEN ASSEN. SU? R

FERTIG!

LASS ES DIR SCHMECKEN |

/{f ZUTATEN j
3 LLER

JOOML MTLCH

1 PRISE TUCKER
L PRISE SA[Z
J006 MEH

hIM MIN ERAL WA SER

& ETWAS SPETSEOL ZUM AUSBACKEN J
18




Tipp:
Mit Nutella schmeckt es...
PFANNtastisch!




B/ANAINENMILCH

NEZEPT:
MILCH, ITTRONE, [UCKER UND BANANE IN IN N MILER
GEBEN. FERTIG! GUT! DANN IN (JRO (HUTTEN
DANN NOCH EINE ERDBEERE A KEN. JETIT

BEC

ERE AN DEN RAND

[ASS ES DIR SCHMECKEN. MTT HNEM STROHHALM
STEHT £S NOCH COOLER AUS!

/(f LUTATEN W

[UTATEN:
300ML MILCH
L SPRITZER JTTRONE
1 PRISE TUCKER
J GROBE BANANEN

- _




Tipp:
Hebe braune Bananen dafur auf!




=

REZEPT:
DTE KARTOFFEL SCHELLEN DANN SCHNETDEN.
DANN DIE PEANNE AUFHETZEN (L
HINEINGEBEN
DANN DIE KATOFFELN HINEINGEBEN.
DANN WARTEN BIS STE KOCHEN.

GUTEN APPETIT!

ﬁ ZUTATEN W

KARTOFFEL (WIE VIEL MAN WILL)
N LOFFEL 01
[INE PRISE SALZ

_ _
e




Tipp:
Die Kartoffeln in kaltes
asser reinlegen.




SCHWEDENBROT FUR 2 PERSONEN

REZEPT:
ALS ERSTES KOCHST DU DIE BOLOGNESE 1)
MINUTEN
DANN SCHNEIDEST DU ZWET SCHETBEN BROT
DANACH VERTEILST DU DIEBOLOGNESE
LANGSAM AUFS BROT.

LASS ES DIR SCHMECKEN |

T )

ZUTATEN

[WET SCHETBEN BROT
J DOSEN BOLOGNESE

_ _J




Wenn du mit dem
Rezept fertig bist,
solltest du das Brot
schnell aufessen,
bevor es aufweicht.




SPAGHET TI-BOLOGNESE

HACKF
LANGYAN
J
[

S IN ¢
RHLTZE
TER RUKR
UND 7
il

[ NN GEBEN,

A

M ELGENEM FETT

A BRATEN

FEERN. MTT WASSE

NUNDTOMATENMARK
UNTERRUHREN UND EINKOCHEN LASSEN.

GEKOCHTE SPAGHETTT MIT SAUCE SERVIEREN.

NE PF
N |
N AN

l
J
[

FLEL
[ \
NTER AURR
SALZEN I
ABLOSC

LUTATEN
KUUG RINDERHA[KHHS(H,W

SALL UND PFEFFER,
TOMATENMARK,
SPAGHETTT, WASSER

_ )
26







NUTELLAPALATSCHINKEN

L. FURDIE PALATSCHINKEN ZUERST MERL,
MILCH, ETER UND YALZ MIT DEM
SCHNEEBESEN TN EINER SCHUSSEL GLATT
RUHREN. CA. 10 MINUT NSTEREN LASSEN.
DADURCH WIRD DER TELG ETWAS DICKER UND
DANACH NOCHMALS GUT DUR(HRUHREN
[ IN EINER PFANNE EINEN SCHUSS 0L
ERHITZEN. DANN ETWAS IG MITTIG IN DIt
HETBE PFANNE HINEINGEBEN.
) MN DEM PFANNENWENDER DIE
PALATS[HI\JK EN MERRMALS WENDEN UND
VON BEIDEN SETTEN GOLDGELD AUSBACKEN.

b MTT BELTEBTGEN [UTATEN: MARMELADE,
NUTELLA, SCHINKEN UND KASE. DIE
PALATSCHINKEN BESTREICHEN UND

[USAMMENROLLEN
ZUTHTEN j
ﬁ 150 6 MEH \\
0.5 [ MIL (H
) STK. ETER
1 PRISE SALZ
1 SCHUSS 0L, ODER BUTTER FUR
K DIE PEANNE J




AT




VANILLEKIPFERL

ALLE ZUTATEN RASCH VERKNETEN, 30 MIN
KURL STELLEN. DANN AU GLETCH GROBEN
STUCKE NK [EINE KIPFERL FORMEN. BH%U
10-1) MIN BACKEN.

/ﬁ LUTATEN j

JA0 6 MEKL
J10 G BUTTER
110 6 LUCKER
L0 6 NUSSE ( WALNUSSE ODER

L MANDELN) J




SCHOKOLADEN WALD SCHINKEN

[UBERETTUNG:
ELSCHOKOLADE UND EIN BROT DAS
DAS BROT STECKEN UND DANN IN
UFEN FUR 30 MINUTEN

NUTEL A
GAN/ZE

-

[t

r—l_‘lZ

N

IUTATEN
(/ 3 ERSTESW

DU B RAU(H TA
SCHOKOLADE ALS JTES EIN OFEN
ALS HES NUTHLA.

- _




@HTSCHINKEND

ALLE JUTATEN MIT DEM MTXER GUT
VULIN, K QLN
LASSEN . TN PFANNE ) LOFFEL QL STARK
ERHTTZEN UND EINEN SCHOPFER MIT DER
MASSE GLETCHMABTG
VERTEH[N.
BEIDSEITIG ETN PAAR MINUTEN GELBBRAUN
BRATEN
[UTATEN
ﬁ 180 G GLATTES MEHL j
L GANZES tI
) LIDOTTER
Yy [ MILCH
L/ L SCHLAGOBERS

& PRISE SALL J
3




il

[))

B

FCKT B

MIT PUDERZUCKER

1§




" LUBERELTUNG:

APFEL WASCHEN ODER SCHALEN, VIERTELN UND
SPELN

KAROTTEN WASCHEN ODER SCHALEN, EBENFALLS
R ASPELN

fIPFEL-KAROTTEN-SALAT
Al

APFEL UND KAROTTEN IN EINE
VERMENGEN UND MIT ITTRONEN
ABSCHMECKEN

L GRO
SATT

GUTEN APPETIT!

((f JUTHATEN FOR 4 PERSONEN ﬁ
b APFEL

b KAROTTEN
1 ITTRONE
(A ELIUCKER




WENN MAN DEN 54
SUSSER HABEN WIL
CANN MAN AUCH M
[UCKER DAZU GES




BUTTERKUCHEN

\_

ZUTATEN

THE:
1506 SARNE
2006 Tucke
1 PACKCHEN VANTLLEZUCKER
b EER
1 PRISE SAL
NEHOFFHZNRUNEN7U(KER
3006 M
L PN B0

BELAG:

1256 BUTTER (SEHR WELCH ODER GESCHMOLZEN

2006 LuCKEr

1 PACKCHEN VANHLEZU[KEK
LESSLOFFEL MTLC

ZDUGGEHO MANDN

)

_




[UBEREITUNG

LLER UND [UCKER SERR SCHAUMTG
SCHLAGEN (CA. 3 MIN)
SAUNE, VANTLLEZUCKER,

[TTRONENZUCKER UND 3ALZ
DAZUGEBEN, WELTER SCHLAGEN
MEHL UND BACKPULVER UNTER

RUHREN DAZUGEBEN
TEIG AUF EIN VORBEREITETES
[

[V
[}
il
BACKBLECH GEBEN
DEN TEIG BET 200°C (A 10
MINUTEN BACKEN

WETCHE / GESCHMOLZENE BUTTER
MND RESTH[HHUTATEN
BEL AGAU DEMTIGVRT im"
UND WEITER BEL 200°C (A, 10

MINUTEN BACKEN

GUTEN APPETIT!

3¢



@{OGRIESKOD

RELTUNG

GRIEB, MILCH UND SCHOKOLADE TN DEN TOPF GEBEN
UND DEN HERD AUF 200 GRAD EINSCHALTEN UND
UMRUHREN. WENN ES FERTIG IST, AUF EINEN
TELLER, ODER AUF EINE SCHUSSEL GEBEN UND ESSEN

e x\\

MILCH
GRIED

| KocHscHoKkoLADE )




PALATSCHINKEN

[UBERELTUNG: __
LIER MIT SALZ SCHAUMIG RUHREN MEHL UND MILCH DAZUGEBEN UND RUHREN
UND AM SCHLUSS DAS SODA HINEINGEBEN.
[N EINE HELBE PFANNE MIT BUTTER DEN TELG
HNFUHE UND 7U PALATSCHINKEN BACKEN.
MIT NUTELLA FULLEN UND MIT TUCKER BESTREVEN
LUTATEN:
) LTER
FINE PRISE SALI
100 GRAMM MERL
125 L MILCH
I KLE RS(H UCK S0DA
BUH
Numm

STAUBZUCKER




[IMPRESSUM

TUBERETTUNG:

Zuerst die jungen Forscherinnen und Forscher mit
lebenden Bucﬂern Basteln zu Nachhaltigkeitszielen und
einer digitalen Erlebniswelt einen haﬁ;en Tag lan
inspirieren. Die Eindriicke etwas setzen lassen und dann
gemeinsam mit den ganz aktuellen Interessen und
Anliegen langsam durchrithren. Mit Geduld und
Aufmerksamkeit gemeinsame Fragen heraussieben. Erste
Ideen skizzieren und konkrete Serviervorschlige
modellieren. Ausgiebig reflektieren, diskutieren und
nachforschen. Gut darauf achten, wie beim gemeinsamen
"Kochen" alle Forscher:innen ihren Platz und ihre
passende Rolle finden. Mit Freude am Tun servieren.

JUTATEN:

L] KINDER
1PNEUG[I
RIS L ERN
L LEK :
L HERR BAUM s!&ﬁ!t
BEGEIST ERUNG
) (OM
LLAPT P
PLAS H IN
1 BEA

StAct - Start and Act
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