


Kita Lieblingsrezepte
fiir alle Jahreszedten

Mit saisonalem Gemiise zu kochen, ist der
beste Weg, Kinder gesund, nachhaltig und
budgetschonend zu erndhren.

Wir haben 12 Rezepte aus unserer
Kita-Lieblingsrezepte-App zusam-
mengestellt, die leicht nachzuko-
chen sind und prima ohne Fleisch
zurechtkommen. Alle Rezepte
wurden in unserer Versuchs-

kliche erprobt und haben den
Kleinkind-Geschmackstest

mit Bravur gemeistert.



Der Gemisekalender gibt einen schnellen
Uberblick dariiber, welche Gemiise gerade
Saison haben. So kénnen Sie das ganze

Jahr Uber frisch und gesund kochen!

Alle Rezepte in
diesem Buch
finden Sie in
unserer Kita-

Lieblings-
rezepte-App



Das Gemdse ist in diesem Monat frisch - keine Lagerware —aus heimischem Anbau verfigbar.
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Butaten fir
10 Kinderportionen:

Y o 2 Mohren, in
d\r L W? Scheiben geschnitten
o 1 Chinakohl, in
feine Streifen
geschnitten
© 4 Knoblauchzehen,
fein gehackt

~Ketjap Manis" heiBt das Zauberwort. Diese siiBe, eingedickte o 2 Schalotten
Sojasauce gibt es in fast jedem Supermarkt und garantiert leer- in feine Rivige
geputzte Kinderteller. Dieses indonesische Reisgericht ist auch geschnitten
ein idealer Resteverwerter. Ziemlich alles, was im Kihlschrank o 4 EL
vorhanden ist, wandert in die Pfanne. Auch ein Ei, ganz egal ob Somnenblumensl
als Spiegel-, Rihrei oder Omelett, gehort dazu. o 500q gegarter Reis

vom Vortag

e 10 kler

o Soml Sojasauce

e 3EL Ke&jar Manis
(oder mehr

e 4 EL Rostzwiebel

2ubereitung:
1. Sonnenblumendl in einer groBen Pfanne erhitzen, darin Schalotten 4 Minuten bei mittlerer Hitze

diinsten. M6hren, Chinakohlstreifen und Knoblauch dazugeben und weitere 2 Minuten dlnsten.
Reis unter das Gemiise heben und 3 Minuten braten.

2. Mit Sojasauce fiir die Wirze und Ketjap Manis fur die StiBe abschmecken, und weitere 2 Minuten
braten.

3. Nasi Goreng mit Omelett, Spiegel- oder Rihrei und Rdéstzwiebeln servieren.

© kitaeinkauf.de
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Butaten fir

40 KindAerportionen:
® 1 grode Zwiebel, fein
gewiirfelt

© 3 Mdhren, in Scheiben

h}(}«\f[‘{7- K OkOT— E[Z{ fW f ;eiv;zbklkauckmheh, fein

Zugegeben, dieser Eintopf ist keine Schonheit auf dem

geschnitten

e 1 EL Tomakenmark

e 1-2 TL Thai Cu.rrj Paste
(mild)

Teller, aber geschmacklich ist dieser ein Hit und geht in den

kalten Winter Monaten bei uns in Dauerproduktion. Einfach
mal ausprobieren!

Zu&eraﬁmy:

Raps- oder Sonnenblumendl in einem groBen Topf erhitzen. Zwiebelwurfel hinzufiigen und

i,

andiinsten, bis sie weich sind.

. Méhren und Knoblauch dazugeben und ebenfalls kurz anbraten.

und Kokosmilch hinzufligen und kréftig umrihren.

. Gelegentlich umrihren, damit nichts anbrennt.

© 6 Kartoffelin, geviertelt

1 Wirsingkopf, gewiirfelt
1,5 Liter Gemiisebrithe

1 Dose Tomaten, gestickelk
1 Dose Kokosmilch

1 Dose Kichererbsen

1 Liter Gemiisebrihe

. Nun Tomatenmark unterriihren und erneut wenige Minuten anbraten.

. AnschlieBend den gewiirfelten Wirsing, Kartoffeln, gestiickelte Tomaten, Curry Paste, Gemusebriihe

. Deckel auf den Topf legen und 30 Minuten bei geringer Hitze kdcheln lassen.

. Nach 25 Minuten die Kichererbsen unterheben und weitere 5 Minuten kdcheln lassen.

© kitaeinkauf.de
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Butaten fir
10 Kinderportionen:

® 4509 TK Spinat, aufgetaut

Jﬁdfﬂ/ﬁ‘%ﬂé&k@ * 1 roge Ziiebel, fein

§00g Magerquark
400q Gouda, gerieben
1 EL

Salz

Wer das Internet durchforstet, wird auf viele unterschied- ?feffe"

liche Rezepte fiir eine Spinatschnecke stoBen. In den meisten 2 Rollen baCkferH.geh
Rezepten wird Schmand oder Frischkése verarbeitet. Wir be- Blatterteiq

nutzen Magerquark. Das ist eine leichte, geslindere Variante

und tut dem Geschmack keinen Abbruch.

2uberedtung:
1. Den Ofen auf 200°C Ober-/Unterhitze vorheizen.
2. Zwiebelwirfel in Sonnenblumen- oder Rapsol anbraten.

3. Den aufgetauten Spinat mit gebratenen Zwiebeln, Magerquark, Ei, Salz und Pfeffer in einer
Schissel verrihren. AnschlieBend den geriebenen Kase unterheben.

4. Die beiden Blatterteigrollen ausrollen und jeweils mit der Halfte der Spinat-Masse bestreichen.

5. AnschlieBend den Blatterteig aufrollen und mit der ,Teig-Naht" nach unten auf ein mit Bachpapier
belegtes Backblech heben.

6. 30 Minuten auf der mittleren Schiene backen. Die Spinatschnecken sollten goldbraun sein.

© kitaeinkauf.de
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Butaten fir
40 Kindlerportionen:

e 5 EL Olivenol

¢ 1 grode Zwiebel, fein
gehackt

® 3 Knoblauchzehen, fein

Lieblingsnudleln wdt Kichererbsen, gekackt

1 TL Kreuzkummel

Spinat uud gebrateneu Spargel oty

1 Bio-Zitrone (Saft und

Abrieb)

Das Besondere an diesem Rezept ist unsere Geheimwaffe
,Baharat". Das ist eine persische Gewilirzmischung, welche es e 2 Dosen Kichererbsen (&
in fast jedem Supermarkt zu kaufen gibt. Kinder lieben diese 4004)
orientalische Note. Ganz gleich, ob Gemise-, Reis-, Fleisch- e 1 TL Zucker
oder Fischgerichte damit gewlrzt werden - wir garantieren ® 1 Liter Hihnerbrithe
leere Teller! e 500gq Lieblingsnudeln

° 2009 Babyspinat

[ ]

30049 Spargel
2ubereitung:
1. Spargel schélen und in der Lénge halbieren. In 3cm lange Stiicke schneiden. 2 EL Ol in der Pfanne

erhitzen, und den rohen Spargel bei mittlerer Hitze 6 Minuten lang braten. Spargel etwas salzen,
aus der Pfanne nehmen und zur Seite stellen.

2. Weitere 2 EL Olivendl in der Pfanne erhitzen. Zwiebel, Knoblauch Kreuzkiimmel, Baharat Gewiirz-
mischung, Zitronenschale und %2 TL Salz hineingeben, und alles 4 Minuten anschwitzen, dabei
regelmaBig umrihren.

3. Die Temperatur reduzieren, Kichererbsen und Zucker hinzufigen und 8 Minuten unter gelegent-
lichem Rihren mitbraten. Hihnerbriihe und Zitronensaft dazugeben und kécheln lassen, bis die
Sauce ein wenig einkocht.

4. In einem groBen Topf die Nudeln in Salzwasser gemaB Verpackungshinweis kochen. AnschlieBend in
einem Sieb gut abtropfen lassen und gemeinsam mit Babyspinat und Spargel zu der Sauce geben.
Die Warme der Nudeln und der SoBe sollte ausreichen, um den Spinat zu garen.

© kitaeinkauf.de
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Scaniicch

Schnusch ist ein typisch norddeutsches Gericht und bedeutet
»quer durch den Garten". Zugegeben, bei so viel griinem
Gemise freuen sich zunachst nur die ErzieherInnen. Aber
spatestens nach dem ersten Loffel dieser leichten, cremigen
und kunterbunten Suppe sind auch die Kleinen tUberzeugt.

Zamﬁmy:

Butaten fir
40 KindAerportionen:

(4

[

® 9 0 0 0 o

1 Kohlrabi

2509 Mohren

2509 kleine Kartoffeln
(prillinge)

2509 grune Bohnen
2509 Erbsen

2509 gramer Spargel
1,5 Liker Milch

1,5 £EL Butter

1,5 £L Mehl

1 TL Senf

2 Prisen Muskal
1 £L Kerbel

1 £L Estragon

1 EL Petersilie
Salz und Peffer

1. Kohlrabi und Méhren schalen und in kleine Stiicke schneiden. Drillinge mit der Schale vierteln.
Die Enden der Bohnen abschneiden, und die Bohnen halbieren. Die holzigen Enden des Spargels

abbrechen. Den Spargel in 3cm lange Stlicke schneiden.

2. Das Gemise in Salzwasser blanchieren: Kohlrabi, Mohren und Kartoffeln ca. 8 Minuten. Bohnen,
Spargel und Erbsen ca. 4 Minuten. Gemiise in einem Sieb abtropfen lassen.

3. Butter in einem Topf bei mittlerer Temperatur schmelzen. Mehl dazugeben und mit einem Schnee-
besen unter die geschmolzene Butter rihren. Milch aufgieBen und kraftig mit dem Schneebesen
rihren. Kurz aufkochen lassen und vom Herd nehmen. Mit Senf, Salz, Pfeffer und Muskat abschme-
cken. Gemuse und Krauter dazugeben und vorsichtig unterheben. Suppe in tiefen Tellern anrichten

und dazu Brot und gern auch gekochten Schinken reichen.

© kitaeinkauf.de
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2utaten fiir
10 Kz’m/&;oorﬂ'oue«:

1 groder Brokkoli

1 groder Apfel

2 grode Karotten

1 rote Paprika

1 kl. Dose Mais

1 kl, Dose Kidhajbokueh
1 ki, rote Zwiebel

etwas Zitronensaft

Kerstins weltbester
Grokkol-Salat

® 0 06 0 0 @ @

. ) _— ) ; Fur das Dressing:
Dem Namen gibt es eigentlich nichts mehr hinzuzufiigen. ¢ 4049 Honig
Einen Tipp haben wir aber noch - unbedingt ausprobieren! 409 miktelsch.
Dieser Salat bereichert jedes Sommerbuffet und ist auf Aus- %0 v?nl. ;raik;:‘s:fer Senf
fligen oder Picknicks ein hervorragender Begleiter. 100ml SOV\hethu?nehél

Salz, Pfeffer

® 0 @ o

2uberedtung:
1. Brokkoli, Apfel, Karotten und Paprika in ca. 0,5cm groBe Stiickchen schneiden. Die Zwiebel noch

Apfel in Zitronensaft ziehen lassen, damit die Stlickchen nicht braun werden. Alle Zutaten in eine
Schiissel geben und verriihren.

2. Fir das Dressing alle 0.g. Zutaten in ein Glas mit Schraubverschluss geben und kréftig schitteln.

3. Dressing Uber den Salat geben und umrihren. Am besten Uber Nacht in den Kihlschrank stellen
und immer wieder umrihren.

© kitaeinkauf.de
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Spanische Auberginen-
Paella

Die vegetarische Paella (paella de verdura) ist eine beliebte
Abwandlung des klassischen spanischen Reisgerichts. Sie
ist herrlich einfach und schnell zubereitet. Zudem ist sie ein
optimaler Resteverwerter, denn es wandert einfach das, was
da ist, in die Pfanne. Traditionell wird eine Paella mit Safran
zubereitet. Aber da dieses Gewdlrz sehr teuer ist und die
leicht bittere Note bei Kindern weniger gut ankommt, haben
wir Safran durch Kurkuma ersetzt.

2uberedtung:

Butaten fir
10 Kinderportionen:

[
[
(]

§ EL Olivensl

1 grosde Aubergine

2 Zwiebel, fein
gewiirfelk

3 rote ‘Papr‘v.kq, enticernt
und it Skreifen
geschnitten

1 Knolle Fenchel, fein
gewiirfelk

® & Zehen Knoblauch,
klein gehackt

¢ 3 Lorbeerblatter

® 1 TL gerduchertes
‘Papri.kaeulver
(Pimentdn de la Vera)

e 2 TL Kurkuma

® 480q Paella-Reis (oder

Milchreis)

e 1, 5§ Liter kochender
Gemusefond

© 3004 Erbsen

1. Das Olivendl in einer groBen Pfanne erhitzen und die Zwiebel darin ein paar Minuten sanft anbraten.
Paprika, Fenchel und Aubergine zugeben und etwa 6 Minuten bei mittlerer Temperatur garen.

Den Knoblauch zugeben und eine weitere Minute anbraten.

2. Die Lorbeerblatter, Paprikapulver und Kurkuma unter das Gemuse riihren. Den Reis zugeben und zwei

Minuten weiterrihren. Danach mit Gemusefond abléschen. Die Erbsen dazugeben und eine Minute

kochen lassen.

3. Die Temperatur mdglichst niedrig schalten und zirka 20 Minuten ohne Deckel ganz sanft garen,
bis der Reis den Fond fast komplett aufgenommen hat. Es ist wichtig die Paella nicht umzurihren!

© kitaeinkauf.de
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Gesindere Mind-Quiches

Dieses Rezept stammt von unserer Kooperationspartnerin Mara
(maraswunderland.de).

Diese Mini-Quiches sind einfach und schnell gemacht, gestinder
und super lecker. Perfekt flr jedes Buffet, als Proviant bei einem
Ausflug oder als Snack fiir Zwischendurch.

2uberedtung:
1. Eine Muffinform etwas einfetten und mit Mehl bestauben.

2. Alle Zutaten fir den Teig erst mit den Knethaken des Handrihrgerats
und dann mit den Handen zu einem geschmeidigen Teig verkneten.
Auf einer leicht bemehlten Arbeitsflache diinn ausrollen, sechs 7-8cm
groBe Kreise ausstechen und die Muffinform damit auskleiden. Blatter-
teig auslegen, etwas weiter ausrollen und weitere 6 Kreise ausstechen
und die Muffinform damit auskleiden.*

3. Das Gemiuse putzen und klein schneiden. Auf die Muffinformchen ver-
teilen. Ofen auf 180°C Ober-/Unterhitze vorheizen.

Butaten fir
42 Mind-Quiches*:
Teig

(]
(]
(]
®

2009 Mehl
goml milch
goml Rapsol
1 TL Salz

AuBerdem

2 Rolle Blatterteiq

Gremuse

® ® 0 0 0 o

25049 Brokkoli
1609 Paprika

4 Lauchzwiebeln
200q Zucchini
loog Karotte
1209 Aubergine

Elermasse

L]

6 Eler Grode L
3goml Milch bet
mir Mandeldrink
Salz

Pleffer

Muskak

4. Fir die Eiermasse alle Zutaten verquirlen und mit Salz, Pfeffer und Muskat abschmecken. Uber das
Gemiise geben und bis kurz unter den Rand fillen. Vorsichtig in den heiBen Ofen stellen und fir
35 Minuten goldbraun backen. Herausnehmen und auf einem Kuchengitter auskihlen lassen.

Warm oder kalt servieren.

* Wollt ihr nur Mirbeteig benutzen, einfach die doppelte Menge des Teigs zubereiten.

Fur nur Blatterteig analog 4 Rollen nutzen.

© Maras Wunderland
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Butaten fir

40 Kinderportionen:

e 3 mittelgrose
St Bkartoffeln, geschalk
und in zwel Zenkimeter
grode Wirfel geschnitten

e 2 mittelgrose Zwiebeln,
fein gehaciet

® 3 Kinoblauchzehen, fein

Z‘WW R‘:f 0#0 l«if 3 22?;kéisokkoreis
\S‘u';g kﬂ ii 2 © 204 Butter

o 1750ml Gemiisefond,

Normalerweise werden die warmeliebenden SuBkartoffeln in erhikzt

Asien, Amerika und Afrika angebaut. Aber wegen des Klima- ® Abﬂariabgy\g Schale von
wandels sind die ,Batate™ zwischen September und Oktober einer Zitrone

auch auf deutschen Wochenmarkten anzutreffen. Wegen des ® 2 EL Zitronensaft
stiBen Geschmacks sind die Knollen der perfekte Begleiter fiir e 50q Parmesan oder
dieses zitronige Risotto, welches bei Kindern und Erwachsenen anderer 3er£ebeher
gleichermaBen gut ankommt. Hartlkase

¢ Schwarze Oliven

Zamyuky:

i,

Den Ofen auf 200°C Ober-/Unterhitze vorheizen. Die SuBkartoffelwiirfel auf einem Backblech ver-
teilen, mit Olivendl betraufeln, salzen und 20-25 Minuten im Ofen rosten.

. Fir das Risotto in einem Topf die Zwiebeln in etwas Olivendl bei hoher Hitze glasig dinsten.

Knoblauch zu den Zwiebeln geben und etwas mitdiinsten. Den Risottoreis dazugeben und ebenfalls
mitdinsten, bis er schén glénzt.

. Hitze reduzieren und den heiBen Gemiusefond schopfkellenweise hinzufligen. Dabei jedes Mal ab-

warten, bis die Flussigkeit komplett aufgenommen wurde. Danach erst die ndchste Kelle dazugeben.
Gelegentlich riihren. Genau so weitermachen, bis der komplette Fond aufgebraucht ist, dann den
Topf vom Herd nehmen.

. Zitronenabrieb, Zitronensaft, Parmesan und einen Stich Butter unter das Risotto rithren. Mit Salz

und Pfeffer abschmecken, und alles einige Minuten bei geschlossenem Deckel im Topf ruhen lassen.

. Das fertige Risotto mit StBkartoffelstiickchen in eine Schale geben und sofort servieren.

© kitaeinkauf.de
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Kuusperfisch auf herbstlichew
Ofengeiise

Ob als Neben- oder Hauptdarsteller — wir lieben Ofengemise.
Einfach alles aus dem Kuhlschrank wird in den Ofen geschoben, und
das Ergebnis ist ein herrlich aromatisches Gericht mit unzahligen
Kombinationsmdglichkeiten. Es gibt kaum ein Gemiise, das sich
nicht im Ofen backen ldsst. Zudem bleiben beim Backen die meisten
Vitamine und Nahrstoffe im Gemiuse erhalten.

2ubereitung:
1. Den Ofen auf 200°C Ober-/Unterhitze vorheizen.
2. Das gesamte Gemiuse auf einem mit Backpapier ausgelegten Back-

blech verteilen, mit reichlich Olivendl betraufeln und salzen. Im Ofen
10 Minuten garen.

3. In der Zwischenzeit Panko, Butter, Knoblauch und Zitronenabrieb in
einer Schissel kraftig verriihren.

4. Ofengemiise aus dem Ofen holen, Fischfilets auf das Gemiuse legen
und leicht salzen. Die Butter-Panko-Mischung auf den Filets verteilen
und weitere 10-15 Minuten im Ofen garen.

Butaten fir
10 Kinderportionen:
Fur das Gemise:

e 4 £L Olivendsl

o 1 Hokkaidokiirbis,
enticernt und in
Scm grode Sticke
geschnitten

o 3 Rote Bete
Knollen, geschalk,
halbiert und
i o,cm
dicke Scheiben
geschnitten

e 10 Drillinge, mit
Schale geviertelt

e 10 Ckampignous,
halbiert

o 1 rolte Zwiebel,
in grobe Stiicke
geschnitten

e 4 Knoblauchzehen,
in feine Scheiben
geschnitten

Fur den Fisch:

e 10 Kabeljoufilets,
aufgetaut

e 30049 Panko oder
Semmelbrosel

® 2004 Butter,
geschmolzen

e 3 Knoblauchzehen,
gepresst

o 2 Zitronen (Abrieb)

© kitaeinkauf.de
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Butaten fir
10 Kindlerportionen:
o & Stangen Lauch, in
lem dicke Ringe
geschnitten
e ¥ Schalotten, fein
gehackt
e 50q glatte Petersi-
Lie, fein gehackt
o 200ml Olivenol
o o © 2409 Weizenmehl
Ortentalische Lauchpufter L sackpulver

Lleicht gehauft

(]

,Lauch!? Das esse ich nicht!" Diese Reaktion wére zu erwarten, wenn e 3coml Milch
Kinder wissten, aus was diese Puffer gemacht wurden. Wir méchten e 2 E{- N
Euch dennoch diese krossen, fluffigen, leicht siiBlichen und orientali- ° 2 Eilwels
schen Puffer nicht vorenthalten. Sie schmecken - warm mit Krauter- e 15 :TL emahlener
Dip, aber auch kalt am nachsten Tag - GroB und Klein besonders fein. Koriander .
e 1 TL Kreuzkummel
g e 1,5 TL Kurkuma
Zumk?: ® 1 TL gemahlener
; A . . . Zimt

1. Iq emer_groBen Pfanne die Halftfe des O||venols__auf m|ttl_erer o 2 TL Zucker

Hitze heiB werden lassen, und die Schalottenwiirfel sowie den e 1°TL Salz

Lauch etwa 15 Minuten darin braten, bis beides weich ist.

2. Die Lauch-Zwiebelmischung in eine Schissel umfiillen, Peter-
silie, Zucker, Salz und die restlichen Gewirze untermischen, Kma/grp/ép

und die Masse abkihlen lassen. 2004 Schmoand

3. In der Zwischenzeit das EiweiB3 schlagen, bis weiche Spitzen e 2004 griechischer
stehen bleiben, und unter die abgekihlte Lauchmasse heben. Joghurt
In einer zweiten Schissel das Mehl mit dem Backpulver ver- e 1 EL Zitronensaft
mischen, Ei und Milch zufiigen und zu einem Teig verriihren. e 1 EL Olivenol
Den Teig behutsam unter die Lauchmasse ziehen. o 2 kleine Knoblauchzehen,
4. In der Pfanne mit dem restlichen Ol bei mittlerer Hitze o 22:355:&2 Petersilie,
portionsweise die Puffer etwa 2 -3 Minuten von jeder Seite fein gehackt
ausbacken. Auf Kichenpapier abtropfen lassen und warm mit o 20gq Schnittlauch, fein
Krauter-Dip servieren. ehaciek

5. Alle Zutaten fiur den Dip in eine Klichenmaschine oder einen e 1/27TL Salz

Mixer geben und fein purieren.
© kitaeinkauf.de
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Butaten fir
10 Kinderportionen:
Fur die Topihambur—EckeV\

GMCIQ&(@ Wd{ﬂl«é‘l{l" EM&{ ° l5kg TOPLV\O\Mbur, geschalk

und geviertelk

[f o 0 . o 4 Essléffel oL
w l«l‘ﬂm'@ = w e 100g Maismehl
® 100g Parmesan
¢ frische Krauter hach Be-
Topinambur ist eine Wunderknolle mit herrlich leuchtend ° ;ﬁbev‘
gelben Bluten, die als neuestes heimisches Superfood ge- =
handelt wird. Fur den Krbluber-biy
Die Knollen erinnern duBerlich an Ingwer, schmecken aber ® 20049 Schmand
nussig-stBlich und sind ein prima Sattmacher. In Topinam- 5 2003 riechischer Joahkurk
bur stecken jede Menge Ballast- und Néhrstoffe, welche sich e 1 El? Z?if:rohehsaﬂ 3
positiv auf das Immunsystem auswirken. Dieses Gemiise ist o 1 EL Olivensl
also die perfekte Wahl fiir die kalte Jahreszeit! e 2 kleine Knoblauchzehen
gepresst ’
© 309 glatte Petersilie, fein
3 gehackt
Zuéera/ua?: o 20q Schnittlauch, fein
. chackt
1. Ol gemeinsam mit dem Maismehl, dem Parmesankase, den ° ?/2 TL Salz

Krautern und Gewdlirzen verriihren und in eine groBe Schissel
geben. Topinambur dazu geben und darin schwenken.

2. Das panierte Gemise auf einem mit Backpapier ausgelegten Backblech verteilen und bei 200°C
Ober-/Unterhitze ca. 15 Minuten goldbraun backen.

3. In der Zwischenzeit den Dip zubereiten. Dafiir alle Zutaten fir den Dip in eine Kiichenmaschine
oder einen Mixer geben und fein pirieren.

4. Fritten direkt aus dem Ofen mit Dip servieren.

© kitaeinkauf.de



Elviras PPY K

Was kot heute auf Aeinen Teller?

Totle Rezeptrorschldige findest du in uuserer
Kosteulosen Kita-Lieblingsrezepte-App!

Was Dich erwartet:

e Kindgerechte, einfache und gesunde Rezeptideen

e Kreative Essensgestaltung

e Individuelle Wochenplan- und Einkaufslistenerstellung
e Druckfunktion und Weiterleitung von Rezepten

e Aktuelle, fachbezogene Beitrage

Weitere Infos findest Du unter kitaeinkauf.de.
Oder lade die App direkt im iTunes App-Store oder
Google Play-Store kostenlos herunter.

Mochtest Du Produkte aus diesem Heft bestellen?
Dann besuche uns doch auf www.kitaeinkauf.de

# Ladenim
@& App Store

| JETZT BEI
}’ Google Play

Fiir weitere spannende Bastel-, Spiele- und Einrichtungsideen folge uns auf:

#elviras.shop pinterest.com/elviras_bastelmaterial @elvirasbastelmaterial.de
#happykidz_de @kitaeinkauf.de

Web-Shop Telefon Fax @ email

www.kitaeinkauf.de 0800 188 81 18 061194 58 72 79 kontakt@kitaeinkauf.de

Lieblingsshop GmbH | Biebricher Allee 29 | 65187 Wiesbaden



