Gesunde Kinder im Bur‘genland

Gemeinsames Kochen mit Kindern erfillt viele positive padagogische Aspekte, dazu zdhlen:

. wird geférdert durch Riechen, Schmecken, Horen und Fiihlen der Lebensmittel.

. dazu tragen auch Grundkenntnisse im Kochen bei —
um spater leichter selbst fiir sich sorgen zu kénnen.

. werden durch Schneiden, Mixen, Hacken der Speisen unterstiitzt.

. kann durch die Erstellung eines Rezeptes (welcher Schritt vor dem ande-
ren kommt) trainiert werden.

. wird durch gemeinsames Kochen und GenielRen der Speisen geférdert.

. schlechte Esser kdnnen motiviert werden mehr zu probieren.

. sich beim Zubereiten der Speisen liber deren Inhaltsstoffe und de-

ren Herkunft zu unterhalten, erweitert das Wissen iber gesunde Lebensmittel.

. durch das Abwiegen, Messen und Zahlen der Lebensmittel kann
man spielerisch den Umgang mit Zahlen lernen.

. beim Kochen kann man den Entdeckerdrang for-
dern, z.B. wenn man Eiklar zu Schnee aufschlagt.

Foto: einfachbacken.de

Zutaten: 1 Packung gekiihlter Dinkel-Blitterteig, 60 g Marillenmarmelade, 3 mittelgroRe Apfel, 30 ml
Zitronensaft, 60 g Nisse, Zimt, 12 Muffin-Papiermanschetten, 1 Muffinform

Zubereitung: Den Blatterteig aus dem Kiihlschrank nehmen. Den Backofen auf 200°C Ober- und Un-
terhitze vorheizen. Die Apfel entkernen und mit der Schale in feine Scheiben hobeln. Mit Zitronensaft
betraufeln. Den Blatterteig ausrollen und in 6 gleich breite Streifen schneiden und diese in der Mitte
halbieren. Mit Marmelade bestreichen, mit der oberen Reihe beginnend Apfelscheiben auflegen und
diese ein wenig Gber den Rand schauen lassen. Mit Nissen und Zimt bestreuen. Den Teig vorsichtig
hochklappen und einrollen. Die Rosen in die Muffin-Papiermanschetten geben und in der Muffinform
ca. 20 Minuten backen.
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