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JAMAICA-MANGO-FROOPER

Zubereitung:
Die Mango schälen und schneiden,Orange

halbieren und auspressen.
Alle Zutaten gemeinsam in einnem

Messbecher geben und mit einem
Püriertab pürieren.

ZUTATEN

Ein reife Mango
Eine Orange
200g Joghurt

300ml Kokosmilch
3el Granatapfelsirup



Ich persönlich finde es sehr gut, weil mir Cocos sehr gut
schmeckt. Tipp: Man muss es etwas öfter probieren, denn es

schmeckt etwas außergewöhnlich.



ZUTATEN

Zubereitung:
2 Eier in einerSchüssel geben 

Und dan bitte umrüren 
Bitte eine pfane nehmen und ein löfel öl

2 minuten warten 
Und dan die eier rein tun und verrühren

2 eier
öl

Salz
Pfeffer

Knoblauchpulver

Rühreier



Zubereitung:
Als erstes 2 Eier und eine Prise Salz und

dann 125 ml Milch und danach Mehl
reingeben und dann

Zucker und Wasser rein geben und dann
rühren und in die Pfanne reingeben und

dann wieder
nehmen und zum Schluss Nutella rein

Palatschinke mit
Nutella



Tomatenreis

 Zutaten:

zwei Esslöffel Öl 
zwei Schüssel gekochter Reis 

zwei Tomaten klein geschnitten (oder eine halbe
Dose gestückelte Tomaten) 

zwei Zehen Knoblauch klein geschnitten 
eine Zwiebel klein geschnitten 

eine Jungzwiebel klein geschnitten 
zwei Esslöffel Pilzsauce 
etwas Salz und Pfeffer 

etwas Sojasoße 
etwas Sesamöl 
ein Spiegelei 

Hoisin Sauce (chinesische süße Bohnensauce) und
Röstzwiebel



1. Zwiebel in der Pfanne mit dem Öl anbraten..
2. Knoblauch, Tomaten, Sojasoße, Pilzsauce, Sesamöl,

Salz, Pfeffer hinzufügen. 
3. Den Reis und die Jungzwiebel dazugeben und

anbraten. 
4. Den Tomatenreis mit dem Spiegelei und der

Hoisinsauce servieren. 
5. Röstzwiebel darüber streuen.

Fertig ist der Tomatenreis



Zubereitung:
Zucker, Vanillezucker und Zimt in eine beschichtete

Pfanne geben und Wasser hinzugeben. Ohne
unrühren zum Kochen bringen. Die Mandeln

dazugeben und unter ständigem Rühren auf hoher
Stufe

weiter kochen, bis der Zucker wieder kristalisirt ist
und das Wasser verdunstet ist. Dann die

Tempartur auf niedrige Stufe stellen und so lange
rühren, bis der Zucker leicht zu Schmelzen beginnt
und die Mandeln glänzen. Dann die mandeln auf

ein Backbret schütteln und abkühlen lassen.

GEBRANNTE MANDELN 

ZUTATEN

200g Mandeln
200g Zucker
50ml Wasser

1tel Zimt
1Päckchen Vanillezucker 



Tipp:
Ich finde, dass man gebrannte

Mandeln mit heißer Milch essen
sollte!



 GEWUZELTE MOHNNUDELN

ZUTATEN

Zubereitung:
Erdäpfelteig , mit Mehl stauben ,zu

Stangen rollen und Stücke        
schneiden . Zu Rundnudeln rollen , in

Salzwasser sieden lassen und aus      
dem Wasser heben . In Butter ,Mohn und

Zucker schwenken .

600 g Erdäpfelteig 
50 g Zucker
50 g Butter 
Mehl
100 g Mohn        



ZUTATEN

Zubereitungszeit:
Ca. 40 Minuten+

Ca.1/4 Stunden Ruhezeit+
Ca.10 Minuten Backzeit 

Rezept:
Die Milch in einem Töpfchen lauwarm

erhitzen,vom Herd nehmen. Die Butter dazugeben
und etwa 5 Minuten weich werden lassen.Das Mehl

in eine Rührschüssel geben.Hefe ,Zucker und
Kardamom und die Milch-Butter-Mischung

dazugeben.Mit den Knethacken des Handmixers 

Zimtschnecken 

Für die Füllung:
 75g brauner oder weißer Zucker

1EL Zimtpulver
75g Butter

Für den Zuckerguss:
100g Puderzucker
1EL Zitronensaft

Für ca.24 Stück:
Für den Teig:
200ml Milch
200g Butter 

450g Mehl
1 Päckchen Trockenhefe

90g Zucker
1TL Kardamom



LACHS MIT BUTTERKARTOFFELN

ZUTATEN

Rezept:
Den Dill mit Wasser abbrausen,etwas trocken schütteln und auf

einem rutschfestem Küchenbrett fein hacken. Die Kartoffeln mit
einem Sparschäler schälen, dann waschen. In einem Topf mit

Wasser bedecken. Ein TL Salz dazu geben und das Wasser zum
Kochen bringen. Die Temperatur zurückschalten und die

Kartoffeln bei mittlerer Hitze etwa 20 Minuten köcheln lassen.
Inzwischen den Lachs unter kaltem Wasser abbrausen, mit

Küchenpapier trocken tupfen. Auf einem Brett von beiden Seiten
mit Salz und Pfeffer würzen. In einem kleinen Schälchen 2EL Öl

und 1EL Zitronensaft mit 2EL gehacktem Dill, etwas Salz und
Pfeffer verrühren. In einer beschichteten Pfanne 1EL Öl erhitzen
und die Lachsstücke darin von jeder Seite etwa 3 bis 4 Minuten

braten-je nachdem wie dick die Stücke sind. Der Fisch soll ihnen
nicht mehr glibberig sein. Inzwischen die Butter in einem

kleinem Topf flüssig werden lassen.Etwas 2 bis 3 EL gehackten
Dill unterrühren. Die Kartoffeln sind gar,wenn du eine

Messerspitze in die Kartoffeln in ein Sieb abgießen. Kartoffeln
und Lachs auf Tellern anrichten. Dillbutter über die

Kartoffeln,Zitronenöl über den Lachs geben.
Guten Appetit!

Für 4 Portionen
Zutaten:

1 Bund Dill
700g kleine,festkochendeKartoffeln

Salz
4 Stücke Lachsfilet ohne Haut ( ca.100-150g

Pfeffer aus der Mühle 
3 EL Ö

1 EL Zitronensaft
80g Butter



Der Lachs kommt aus Norwegen.
Dort wird er meistens in der Früh

gegessen. Zu Mittag gibt es dann nur
noch Brot. In Norwegen gibt es

verschiedene Fischarten, wie Dolch,
Hering, Lachs und viele andere

Arten. 



NUDELAUFLAUF

ZUTATEN

Zutaten: für 7 Personen
·1 kg Nudeln

·450 g Schinken (Rauchschinken oder Wellnessschinken)
·1 Packung geriebener Mozzarella (250 g)

·1 Packung Mozzarella im Ganzen zum Überbacken
·Tomatensauce nach Geschmack
·Pizza-Gewürz nach Geschmack

·Salz
·Pfeffer

Nudeln bissfest kochen.
Schinken in kleine Würfel schneiden.

In eine große Auflaufform den geschnittenen Schinken
mit geriebenen Mozzarella, Pizza-Gewürz, Salz und
Pfeffer mischen. Anschießend Tomatensauce nach

Geschmack hinzugeben. Die gekochten Nudeln
hinzufügen und unterrühren. Oben auf die Masse, den in

Scheiben geschnittenen Mozzarella zum Überbacken
legen.

Die Form in das vorgeheizte Backrohr (180° C) für ca. 30
Minuten (oder bis der Käse oben die gewünschte Farbe

hat) geben.

Guten Appetit!



Tipp:
Mit viel Käse!



NUTELLAPFANNKUCHEN 

ZUTATEN

Rezept:
Eier,Milch,Zucker,Salz,Mehl und

Mineralwasser zu einem Teig rühren. Eine
beschichtete Pfanne mit 

Speiseöl erhitzen. Jetzt kann der Teig
rein! Wenn der Teig drinnen ist,mache

mit der Pfanne eine
 Kreisbewegung so dass,voller Teig ist.
Jetzt ein bisschen backen lassen. Super

fertig!

Lass es dir schmecken!

 3 Eier 
200ml Milch
1 Prise Zucker

1 Prise Salz
200g Mehl

60ml Mineralwasser
Etwas Speiseöl zum Ausbacken 



Tipp:
Mit Nutella schmeckt es…

PFANNtastisch!



BANANENMILCH

ZUTATEN
Zutaten:

300ml Milch
1 Spritzer Zitrone

1 Prise Zucker
2 große Bananen

Rezept:
Milch, Zitrone, Zucker und Banane in einen Mixer

geben. Fertig? Gut! Dann in große Gläser schütten.
Dann noch eine Erdbeere an den Rand stecken. Jetzt

lass es dir schmecken. Mit einem Strohhalm
sieht es noch cooler aus!



Tipp:
Hebe braune Bananen dafür auf!



ZUTATEN

Rezept:
Die Kartoffel schellen dann schneiden.

Dann die Pfanne aufheizen Öl
hineingeben.

Dann die Katoffeln hineingeben. 
Dann warten bis sie kochen.

Guten Appetit!

Kartoffel (Wie viel man will)
Ein Löffel Öl

Eine prise Salz

Pommes



Tipp:
Die Kartoffeln in kaltes

Wasser reinlegen.



SCHWEDENBROT FÜR 2 PERSONEN

ZUTATEN

Rezept:
Als erstes kochst du die Bolognese 15

Minuten.
Dann schneidest du zwei Scheiben Brot.

Danach verteilst du dieBolognese
langsam aufs Brot.

Lass es dir schmecken!

Zwei Scheiben Brot 
2 Dosen Bolognese



Wenn du mit dem
Rezept fertig bist,

solltest du das Brot
schnell aufessen,

bevor es aufweicht. 



SPAGHETTI-BOLOGNESE

ZUTATEN

Hackfleisch in eine Pfanne geben,
langsan erhitzen und im eigenem Fett

unter Rühren anbraten.
Salzen und Pfeffern. Mit Wasser

ablöschen und Tomatenmark
unterrühren und einkochen lassen.

Gekochte Spaghetti mit Sauce servieren.

500g Rinderhackfleisch,
Salz und Pfeffer,

Tomatenmark,
Spaghetti, Wasser



Mit Parmesan
schmeckts besser!



NUTELLAPALATSCHINKEN

ZUTATEN

Für die Palatschinken zuerst Mehl,
Milch, Eier und Salz mit dem

Schneebesen in einer Schüssel glatt
rühren. Ca. 10 Minuten stehen lassen.

Dadurch wird der Teig etwas dicker und
danach nochmals gut durchrühren. 

1.

In einer Pfanne einen Schuss Öl
erhitzen. Dann etwas Teig mittig in die

heiße Pfanne hineingeben. 

2.

Mit dem Pfannenwender die
Palatschinken mehrmals wenden und

von beiden Seiten goldgelb ausbacken.

3.

mit beliebigen Zutaten: Marmelade,
Nutella, Schinken und Käse. Die
Palatschinken bestreichen und

zusammenrollen.

4.

250 g Mehl
0,5 L Milch
2 Stk. Eier
1 Prise Salz

1 Schuss Öl, oder Butter für
die Pfanne





V ANILLEKIPFERL

ZUTATEN

Alle Zutaten rasch verkneten, 30 min
kühl stellen. Dann aus gleich großen

Stücken kleine Kipferl formen. Bei 180 °
10 – 12 min backen.

280 g  Mehl
210 g Butter
110 g Zucker

140 g Nüsse ( Walnüsse oder
Mandeln)

Viel Puderzucker!



SCHOKOLADEN WALD SCHINKEN

ZUTATEN

Zubereitung:
Nutella viel Schokolade und ein Brot das
ganze in das Brot stecken und dann in

den Ofen für 30 Minuten. 

Du brauchst als erstes
Schokolade als 2tes ein Ofen

als 4tes Nutella.



 PALATSCHINKEN

ZUTATEN

Alle Zutaten mit dem Mixer gut
verquirlen, kurz quellen 

lassen. in Pfanne 2 Löffel Öl stark
erhitzen und einen Schöpfer mit der

Masse gleichmäßig 
verteilen.

Beidseitig ein paar Minuten gelbbraun
braten

180 g glattes Mehl
1 ganzes Ei
2 Eidotter
¼ l Milch 

1/8 l Schlagobers 
Prise Salz 



Mit Puderzucker
schmeckt es besser!



ZUTATEN FÜR 4 PERSONEN

Zubereitung:
• Äpfel waschen oder schälen, vierteln und

raspeln
• Karotten waschen oder schälen, ebenfalls

raspeln

    Äpfel und Karotten in einer großen Schüssel
vermengen und mit Zitronensaft und Zucker

abschmecken

Guten Appetit!

APFEL-KAROTTEN-SALAT

4 Äpfel
6 Karotten
1 Zitrone

ca. 2 EL Zucker



Wenn man den Salat
süsser haben will,

kann man auch mehr
zucker dazu geben!



ZUTATEN

BUTTERKUCHEN

Teig:
250g Sahne
200g Zucker

1 Päckchen Vanillezucker
4 Eier

1 Prise Salz
1 Teelöffel Zitronenzucker

300g Mehl
1 Päckchen Backpulver

Belag:
125g Butter (sehr weich oder geschmolzen)

200g Zucker
1 Päckchen Vanillezucker

4 Esslöffel Milch
200g gehobelte Mandeln



Zubereitung

Eier und Zucker sehr schaumig
schlagen (ca. 5 min) 
Sahne, Vanillezucker,

Zitronenzucker und Salz
dazugeben, weiter schlagen
Mehl und Backpulver unter

Rühren dazugeben 
Teig auf ein vorbereitetes

Backblech geben

Den Teig bei 200°C ca. 10
Minuten backen

Weiche / geschmolzene Butter
mit den restliche Zutaten

vermengen (Bild 6)
Belag auf dem Teig verteilen
und weiter bei 200°C ca. 10

Minuten backen

Guten Appetit! 



ZUTATEN

SCHOKOGRIESKOCH

Milch
Grieß

Kochschokolade

Zubereitung

Grieß, Milch und Schokolade in den Topf geben
und den Herd auf 200 Grad einschalten und

Umrühren. Wenn es fertig ist, auf einen
Teller, oder auf eine Schüssel geben und Essen! 



PALATSCHINKEN

Zubereitung:
Eier mit Salz schaumig rühren Mehl und Milch dazugeben und rühren

Und am Schluss das Soda hineingeben. 
In eine heiße Pfanne mit Butter den Teig
Einfüllen und zu Palatschinken backen.

 Mit Nutella füllen und mit Zucker bestreuen 

Zutaten :
2 Eier 

eine Prise Salz 
100 Gramm Mehl 

125ml Milch 
ein kleiner Schluck Soda 

Butter 
Nutella 

Staubzucker 



IMPRESSUM

Zubereitung:
Zuerst die jungen Forscherinnen und Forscher mit

lebenden Büchern, Basteln zu Nachhaltigkeitszielen und
einer digitalen Erlebniswelt einen halben Tag lang

inspirieren. Die Eindrücke etwas setzen lassen und dann
gemeinsam mit den ganz aktuellen Interessen und

Anliegen langsam durchrühren. Mit Geduld und
Aufmerksamkeit gemeinsame Fragen heraussieben. Erste

Ideen skizzieren und konkrete Serviervorschläge
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. 

Zutaten:
17 Kinder
Neugier

1 Prise Eltern
1 Lehrer

1 Herr Baum
Begeisterung
2 Computer

1 Laptop
Plastilin
1 Beamer
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