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Feiertage und Feste sind } >
. die absoluten Hohepunkte im - | 5

Kindergartenjahr. Darauf freuen . %'

sich die Kinder schon Wochen im e '; i
Voraus und helfen eifrig bei den k< i
Vorbereitungen. Es wird gebastelt ':gaa?’ \&b ‘ 24
und dekoriert! Meistens sind zu den '
Anlassen auch Veranstaltungen t b
in der Kita geplant. Da darf ein
Buffet mit kulinarischen Kost-

lichkeiten nicht fehlen.




Selbst in der Kita, wo wir norma-
lerweise groBen Wert auf gesunde
Ernahrung legen, wissen wir, dass
besondere Anlasse manchmal nach einer
kleinen kulinarischen Siinde verlangen. In
diesem Rezepte-Heft nehmen wir Sie mit auf
eine kostliche Reise durch die festlichen Anlasse
des Jahres - von Ostern Uber Weihnachten
bis hin zu anderen besonderen Tagen. Unsere
Rezepte bewahren den Wert von ausgewogener
Ernéhrung und integrieren gleichzeitig den
gelegentlichen stBen Genuss. Lassen Sie
uns gemeinsam die Freude am Essen und
das Gemeinschaftsgefiihl an festlichen
Tagen in der Kita feiern!
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Alle Rezepte in diesem
Buch finden Sie in
unserer Kita-
Lieblingsrezepte App
L

s # Ladenim
* ' : s App Store

JETZT BEI
»’ Google Play



Neupahre-Gliicksschueinchen
aus Quark-0(- Teig

Ein neues Jahr beginnt. Das kann nicht nur an Silvester daheim ge-

feiert werden, sondern auch in der Kita. Startet das Jahr auf eine

késtliche und gliickliche Weise: Diese Schweinchen aus Quark-Ol-

Teig zaubern nicht nur ein Lacheln ins Gesicht, sie sind ohne groBen
Aufwand zubereitet und eine tolle Erganzung fir ein Neujahrs- "
Brunch Buffet.
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Fuir e Tedy:
° 2009 Ruark
* 1009 Milch
‘16l
* 1009 Sonmnenbliumens]
* 1009 Zucker
4009 Mehl
° 0,5 Pek. E“G’quwer
T TL Zitronenabyiel

Butu Bestreichen:

* 1 Eigelb

ubereitung:
* 1009 Puderzucker

. Den Backofen auf 175°C Ober-/Unterhitze vorheizen. Ein Back- * 2 BL Mileh
blech mit Backpapier auslegen. Alle Zutaten fiir den Teig in die .. g
Rihrschiissel geben und mind. 30 Sek. verrihren. Fara/zepekm

. Den Teig auf einer leicht bemehlten Arbeitsflache ausrollen. * Zuckeraugen
Mit einem Glas (@ ca. 6¢cm) 12 Kreise ausstechen und auf das
Backblech geben. Mit einem kleineren Glas (@ ca. 3cm) 24
Kreise ausstechen.

. Mit einem Zahnstocher in die Halfte der Kreise zwei Nasenl6-
cher piksen und mittig auf die groBen Kreise setzen. Restliche
Kreise halbieren und als Ohren an den Kopf setzen.

. Eigelb mit etwas Milch verquirlen und die Gliicksschweine damit bestreichen.
Im heiBen Ofen 20-25 Min. backen, dann auskiihlen lassen.

. Puderzucker mit 2 EL Milch verriihren. Etwas Zuckerguss auf die Zuckerau-
gen geben und leicht auf dem Geback andriicken.

© kitaeinkauf.de



Wackefoudding Trifle

Fasching in der Kita ist eine besondere Zeit fir die Kinder. Die Kinder
verkleiden sich, tauchen in verschiedene Rollen ein und freuen sich
Uber das fréhliche Treiben. Wo sonst dirfen sie Konfetti werfen und in
fantasievollen Kostlimen herumlaufen? Eine Karnevalsfeier im Kinder-
garten ist daher ein echtes Muss im Jahresprogramm.

Fir das Party-Buffet empfehlen wir unser selbst kreiertes Wackel-
pudding Trifle. Das ist mal etwas anderes als Kuchen oder Muffins und
passt aufgrund der bunten Schichten perfekt zur lustigen Stimmung.

Trifle ist ein Schichtdessert und kommt urspringlich aus GroBbritan-
nien. Ein Trifle besteht mindestens aus drei Schichten und vereint
fluffigen Biskuitkuchen mit herrlicher Creme und Friichten. In unserer
Version haben wir die Frichte durch Wackelpudding ersetzt - nicht
nur die Optik macht dieses Dessert zum Highlight auf jedem Fest!
Helau!!!



Zutaten:
2 Pﬁ&hchey\, Wackel: .
ad
(Sorte wach wahl) e

"2 Plickehen vanille py
Pulver € P’/’-ddux\,@,
*500g Schlagsahne

* Schokostreucel,

Zuéerai‘uay:

1. Ofen auf 180°C (Umluft: 160°C) vorheizen. Eier mit Flir dew 5(;‘,@% Aou

Zucker 5 Min. schaumig schlagen. Es ist wichtig, dass die = Eieyr

Zeitangabe wirklich eingehalten wird, damit die Masse ihr caEm

Volumen verdoppelt und schon luftig wird. 9 Zucker
*1 Prise Salz

2. Mehl mit Salz und Backpulver vermischen, sieben und * 1009 Mehl
vorsichtig unter die Eiermasse heben. 2T Backpulver
3. Teig in eine eingefettete Springform einfillen und im * etwas Butter fitr die Fprmy,

vorgeheizten Ofen ca. 20 Min. backen. Den Biskuitbo-
den auf ein Kuchengitter stiirzen und abkuhlen lassen.

4. Vanille- und Wackelpudding gemaB Packungsanleitung
zubereiten.

5. Nun den Biskuitkuchen, Vanille- und Wackelpudding in einer
Glasschale schichten. Zuerst den Biskuitkuchen in die Schale legen. Darauf
folgt der noch warme Vanillepudding. Die Wackelpuddingschicht folgt erst, nachdem der
Pudding ausgekihlt ist. Anderenfalls wiirde dieser schmelzen. Zuletzt die aufgeschlage-
ne Sahne auf den Wackelpudding geben und die Schokostreusel darauf verteilen.

6. Trifle mindestens eine Stunde kalt stellen.

7 © kitaeinkauf.de



Gefiillte Pizzateiy-Mitren

Der Frihling hat Einzug gehalten, die Végel zwitschern, und die
Blumen blihen in allen Farben. Das kann nur eines bedeuten:
Ostern steht vor der Tur! Ostern ist in der Kita mehr als nur ein
Feiertag - es ist die Gelegenheit, die Freude, Kreativitat und Ge-
meinschaft zu zelebrieren. Die Kinder sind begeistert dabei, Eier
zu bemalen, Osterhasen zu basteln und bunte Frihlingsdekoration
herzustellen. Die Kreativitat kennt keine Grenzen.

Neben der traditionellen Ostereier-Suche und kleinen schokoladi-
gen Geschenken gehdrt auch ein ausgedehnter Osterbrunch dazu!
Ein besonderer Hingucker sind unsere gefiillten Mdhren. Sie be-
stehen aus einfachen Zutaten und sind schnell zubereitet.

"":;,t
!




* L Rolle fertige, piy
* 200 g Frischkice
: 1 Mz'ih»:e, fein gerieben,
2 RatflLesahew, fein gerieben,
* Schnittlaveh, iy, feine mjlL
chen geschinitte,, —

*Salz ung %
2 €|
*DLlL Pf ﬁc ’

Zateig

1. Ofen auf 200°C Ober-/Unterhitze vorheizen.

2. Pizzateig in 3cm dicke Streifen schneiden. Wickle nun die
Teigstreifen um eingefettete Schillerlockenformen, sodass
sie dabei leicht Gberlappen. Driicke sie leicht fest und
setze sie auf ein mit Backpapier ausgelegtes Backblech.
Wer keine Schillerlockenformen hat, kann welche aus
Alufolie formen.

3. Im Backofen 12 Minuten goldbraun backen.

4. In der Zwischenzeit Schnittlauch, Méhren- und Radieschen-Raspeln zum Frisch-
kdse geben und mit Salz und Pfeffer abschmecken.

5. Abgekiihlte Pizzateig-Mohren mit der Frischkésemasse fillen und mit Dill oder
Moéhrengriin garnieren.

9 © kitaeinkauf.de
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Fruchtige Herekekee

In der Kita steht der Muttertag zwar nicht im Mittelpunkt, aber das be-
deutet nicht, dass die Gelegenheit verpasst wird, den Kindern eine kreative
Mdoglichkeit zu bieten, ihre Liebe fir ihre Mamas auszudricken. Wir haben
ein herzerwarmendes Geschenk aus der Kiiche fiir Sie! Die Kinder kdn-

nen diese fruchtigen Herzkekse mit Begeisterung zubereiten und liebevoll
dekorieren.

Kreativ austoben kénnen sich die Kinder aber auch bei der Verzierung einer
selbst gemachten Keksdose. Nehmen Sie einfach eine leere Konserve -
diese kann nach Lust und Laune bemalt und beklebt werden. Fillen Sie die
Kekse in ein Zellophan- oder Seidenpapiertlitchen, und stecken Sie dieses
vorsichtig in die Dose. Noch ein Schleifchen drum - fertig ist eine niedliche
Aufmerksamkeit zum Muttertag, die ganz bestimmt super ankommt!

o0y o
B oS —— B
10



Fir den Z(f
* 125
2mog ey 9emanlen
*O0.5TL Backpulver
1009 Zyckey
o1 P?ka Vanillezy ke,
°3 Bigelb
1809 Butte,
* Schale von 1 Zitrome
*R00g Erd beerlzowﬁtllre

1. Das mit Backpulver und Mandeln gemischte Mehl auf die

Arbeitsplatte geben.

2. Zucker, Vanillezucker und Zitronenabrieb darauf
streuen. Die kalte Butter in FIéckchen auf dem Rand
verteilen.

3. Alles rasch mit einem groBen Messer zerhacken und schnell

zu einem glatten Teig verkneten. %
Flir oo 2uckerguss:
4. Den Teig 1cm dick ausrollen und Herzen ausstechen. * 150 g Puderzucker

5. Im vorgeheizten Backofen bei 180°C Ober-/Unterhitze *2 -3 BL Zitronensaft

10 Minuten nicht zu dunkel backen. * Rote Lebensmittelfarbe
* Zuckerherzen

6. Konfitlre glatt rihren und die Halfte der Kekse damit be-
streichen. Die restlichen Kekse auf die Kekse mit Konfitlire
kleben.

7. Aus dem Puderzucker und Zitronensaft einen Guss rih-
ren. Ein Drittel des Zuckergusses mit roter Lebensmittel-
farbe farben.

8. Die Herzen mit Zuckerguss bestreichen und nach Be-
lieben verzieren!

11 © kitaeinkauf.de



Selbstgewachtes Grillpeuriire zuc Vaterfag

Fir den besten Papa der Welt! Mit viel Liebe kénnen die kleinen
Hande der Kinder diese Gewlirzmischung selbst zubereiten.
Kreativen Einsatz beweisen sie spater beim Dekorieren der
Schraubglaser. Dieses Grillgewiirz muss nicht ausschlieBlich zum
Grillen genutzt werden. Es ist ein Allrounder und verfeinert auch
Gemise und Nudelgerichte. Ein einzigartiges Geschenk zum
Vatertag, das die Warme der Kinderherzen und den Geschmack
des Sommers in sich tragt. Wir wiinschen viel Freude beim
gemeinsamen Herstellen!

12



Zumﬁmf:

1. Das Schraubglas gut waschen und trocknen.
2. Alle Gewiirze in eine Schiissel geben und gut miteinander
vermischen.

3. Wenn die Mischung gut durchgemischt ist, kénnen die
Kinder das Gewdurz in die Schraubglaser fillen.

Zutaten:
(fitr 10 Sch rnubgLﬁser:)
* 4+ L Paprika sih
*REL Salz
R BL Puderzuckey
*REL Chilipulver
‘el Kreuzkitmmel
' 2 BL granulierter kppp-
lauch
‘1 TL Senfpulver
‘1 TL schwarzey, Pleffer
TLTL Cayennepfeftey

© kitaeinkauf.de
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Singen, Bastelprojekte, Theaterstiicke — Ein Sommerfest in der Kita
ist eine Gelegenheit fir Kinder, ihre Talente zu zeigen und stolz ihre
Kunstwerke und Projekte zu prasentieren. Es ist eine Zeit, in der
Eltern, Erzieher:innen sowie die Kinder zusammenkommen, um ge-
meinsam zu lachen, zu spielen und die wunderbare Atmosphére des
Sommers zu genieBen. Ein Sommerbuffet mit Salaten, Kuchen und
Snacks darf natirlich nicht fehlen. Zudem wird gegrillt. Aber wenn
es nicht wieder Bratwurst sein soll, kdnnen wir diese késtlichen, ve-
getarischen Grillbrote empfehlen! Der Teig kann ohne Gehzeit direkt
dinn ausgerollt und nach Belieben gefiillt werden.

14



2«%*&3‘&{«7:

il

Fur die Spinatfillung die Schalotten und den Knoblauch

klein wiirfeln und in der Pfanne glasig andiinsten. Den Spi-

nat dazugeben (wenn TK aufgetaut), 3 Minuten mitdins-
ten und mit Salz, Pfeffer und Muskatnuss abschmecken.
Zitronenabrieb und Schafskdse hinzufligen und gut
durchmischen.

. Fir den Teig alle Zutaten in eine Rihrschissel geben

und kraftig verkneten.

. Den Teig in aprikosengroBe Ballchen formen und auf

einer bemehlten Flache kreisformig dinn ausrollen. In
die Mitte des Teiges 2 -3 EL Gemisefillung geben. Teig
zuklappen und fest verschlieBen. Gegebenenfalls mit
etwas Wasser an der ,Teignaht® nachhelfen.

. Die Grillbrote von beiden Seiten jeweils 6 Minuten grillen

oder in einer Pfanne braten.

15

Butaten
Flr dew 72ip:

* 400 g Dinkelment,
* 200 g Joghupt

* 4 BL Olivens|

*1 Pek E““’Q'PH.L\/er
*RTL Salz

fir die Spisat FilLet

e dis

. 2 SoALOEEE

.oELOL ) -
i\bvi,eb einey Bw»Zn;:;i
. salz, Pfeffer Mus!
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Superfood Torte zur Einschulung

Es ist immer bittersiiB, wenn Kinder den nachsten groBen Schritt
in ihrem Leben machen und die Kita verlassen, um in die Schule zu
gehen. Aber Sie, als Kita, kdnnen sicherstellen, dass die Kinder diesen
Ubergang mit einem Lécheln im Gesicht, einer selbstgebastelten
Schultiite und groBartigen Erinnerungen an die Kindergartenzeit tun.
Ein Abschiedsfest wird meistens kurz vor den Sommerferien gefeiert.
Das bietet eine schéne Gelegenheit, gemeinsam mit allen Kindern,
Eltern und allen padagogischen Fachkraften zu feiern.

Ein Rezept flir einen Abschiedskuchen bekommen Sie von uns! Unsere
Superfood Torte ist mit einer weiBen Ganache und vielen sommer-
lichen Beeren geflillt - nicht nur der Geschmack, sondern auch die
Optik werden zweifelsohne in Erinnerung bleiben.

16




Zum'ﬁmy:

-

w N

S

10.

11.
12.

138

. Zuerst die Ganache herstellen. Dafiir die weiBe Kuvertire in einem

Wasserbad vorsichtig schmelzen lassen. Das Wasser darf nicht kochen,

sonst wird die Schokolade zu heiB und geht kaputt. Wenn die Schokola-

de geschmolzen ist, die zimmerwarme Sahne mit einem Schneebesen
so lange unterriihren, bis sich die Schokolade mit der Sahne vollstan-
dig verbunden hat. Die Ganache mit einer Frischhaltefolie abdecken
und bei Raumtemperatur ca. 2 Stunden ruhen lassen.

. Fiir den Teig den Ofen auf 180 °C Ober-/Unterhitze vorheizen.
. Zucker mit weicher Butter und Zitronenabrieb 5 Minuten schaumig

schlagen.

. Eier nach und nach dazugeben und untermischen.
. Backpulver mit gesiebtem Mehl mischen und zum Eiergemisch dazu-

geben und gut verriihren.

. Teig in eine gefettete Kastenform (30x20cm) geben und 35 Minuten

backen.

. Wenn der Kuchen fertig gebacken ist, aus der Form stiirzen und ab-

kiihlen lassen.

. Mit einem groBen Messer den Kuchen mittig langs durchschneiden.
. Die untere Kuchenhalfte mit der Hélfte der Ganache bestreichen und

mit den Beeren belegen. Ein Paar schone Exemplare der Beeren fiir
die Deko aufbewahren.

restlichen Ganache rundherum bestreichen.
Schwarzes Fondant diinn ausrollen und ein Rechteck ausschneiden.

eine Tafel aussieht.
Nun kann der Kuchen nach Belieben verziert werden.
17

Vorsichtig die obere Kuchenhélfte auf die Beerenschicht heben und mit der

Das Rechteck auf den Kuchen legen und mit Puderzucker bestduben. Puder-
zucker mit etwas Kichenpapier verschmieren, damit die Fondantplatte wie

* 250 9 Butter
2509 Zucker
2509 Mehl, gesiebt
" 05 Pek Backpulver

o1 TL throwewabrieb
*5 Eler

Fiir dlie weipe Gauache
uud Fiillung:

« 200 g Sahne

- 600 g weibe Kuvertivre

- 4000 verschiedene Beerew
(Erdbeere, Heldelbeere, Brova-
beere, Himbeere)

- Puderzucker

Deko:

* 100 g farbige Schokolinsen

* 1 Pek. Fondant (rot, griwn,
gelb) oder Zuckerbuch-
staben

* 1 Tube weibe Zuckerschrift

* 1 PcR. Fondant (schwarz)

© kitaeinkauf.de



Schoko-Maundel Kuchen

Jeder Geburtstag in der Kita ist einzigartig. Das ,Geburts-
tagskind™ wird an diesem Tag im Mittelpunkt stehen. Der
Tag beginnt oft mit einem frohlichen Geburtstagskreis, bei
dem gemeinsam gesungen wird und dem Geburtstagskind
herzliche Gliickwiinsche lberbracht werden. Die Augen
des Jubilars strahlen besonders, wenn dann noch dieser
schokoladige Geburtstagskuchen serviert wird. Ein rund-
um gelungener Start ins neue Lebensjahr!

Tipp: Wahrend des Geburtstagskreises eine ,Rakete" steigen
lassen! Dafiir braucht es nichts weiter, als einen leeren
Teebeutel. Wie ihr die Rakete startklar macht, zeigen wir

in unserer Anleitung zur Tee-Beutel Rakete. Dazu mit dem
Smartphone einfach den QR Code einscannen.

18
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1. Ofen auf 180°C Ober-Unterhitze vorheizen.

2. Eine Springform mit Rohrboden einfetten und mit Mehl be-
stauben.

3. Schokolade fein hacken oder reiben. Eier trennen.
4. EiweiB schaumig schlagen und zur Seite stellen.

5. Butter, Zucker, Vanillezucker, Eigelb mit einem Rihrgerat
schaumig schlagen.

6. Mandeln, Schokolade Backpulver, Mehl und Milch untermischen.

7. Eischnee vorsichtig unterheben und in die Backform geben und im
vorgeheizten Ofen eine Stunde backen.

8. Den Kuchen aus der Form Iésen und abkihlen lassen.

9. In der Zwischenzeit den Schokoladenguss vorbereiten. Daflr die
Zartbitterschokolade in kleine Wirfel brechen und gemeinsam mit
der Butter und dem Honig in eine hitzebestandige Schale geben.

10. Uber einem Wasserbad schmelzen lassen und gut verriihren.

11. Den Schokoguss warm iber den Kuchen geben und nach Be-
lieben dekorieren.

‘; Flr deu Schototy

Fir deu Ty
* 2509 Buttey
*R509 Zuckey,
‘2509 Mehl

: 1509 gemahlene Mawndeln,
LPek Vanillezu ke,

"1 PeR Backpulyey

* 5 Eler

* 1009 Vollmileheoh

. oRola
1 Tasse Mileh g

Aen. 1
(¢ 0}7/102{40: P
> 1509 Z'a}'tbittergc
"L BL Honig
* 809 Butte,

hokolade

© kitaeinkauf.de



Apfelbrot

Der Herbst hat die Tir gedffnet, und mit ihm kommen eine Fiille
von kdéstlichen Erntezeit-Freuden. Wenn die Blatter langsam in
warmen Rotténen und Goldtonen erstrahlen, und die Luft mit
einem Hauch von Kiihle erfillt ist, wissen wir, dass die Erntedank-
zeit gekommen ist. Es ist die perfekte Jahreszeit, um die reich-
lichen Frichte der Natur zu feiern. Gehen Sie gemeinsam mit den
Kita-Kindern in die Kliche, und zaubern Sie dieses leckere fruchti-
ge Brot. Machen Sie sich bereit fiir den Duft von Zimt und Apfeln,
der die ganze Kita erftllen wird!

20



2ubereitung: Fiir eie Kastesforas:

a u

. Apfel schalen und klein schneiden/raspeln.

Zutaten

= grobe Apfel

. Backofen auf 150°C Ober-/Unterhitze vorheizen. * 3009 Menl

*3 Eler
R<L thﬁuﬁ:gy TL Bag,

. Alle Zutaten (zundchst ohne die Apfelstlicke) miteinander ‘1009 Puderzucke, Fpubver
vermengen und dann die Apfel unterheben. * 1 Plckehen, Vanille &
. 0 Zucker
. Kastenform mit Backpapier auslegen und den Teig hin- LT Zime
eingeben.

. Ca. 45 min backen.

. Aus der Form nehmen und auskihlen lassen.

21 © kitaeinkauf.de




Gespenstiger Kirbiskuchen
wit Frischkdise-Frosting

Eine Halloweenfeier mit Kleinkindern sollte mit viel Licht, bunten
Farben, lachelnden Kirbissen und lustigen Kostiimen gestaltet wer-
den. Besonders Erwachsene sollten sich nur zurlickhaltend verklei-
den, um erkennbar zu bleiben und so die Kinder nicht zu erschre-
cken. Dazu noch leckeres Essen und SlBigkeiten — daran haben
einfach alle Kinder Freude! Ein besonderer Leckerbissen ist dieser
saftige Kurbiskuchen mit Frischkdse Frosting. Ob klassisch rund
oder in Geisterform serviert — mit seiner warmen, herbstlichen Note
und dem Hauch von Zimt wird dieser Kuchen nicht nur die Kinder
begeistern!

22
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Butaten
Fr deu Tedp:

* 275 g Menl
1200 g Zucker
2 TL Backpulve,
‘R TL Natron,
75 TL Salz

‘1Bl Zimt

"2 TL Ingwey

"2 TL Muskat

Zamﬂmy

. Ofen auf 175°C Ober-/Unterhitze vorheizen. Zwei runde
Backformen (@ 20cm) mit Backpapier auskleiden und einfetten.
2. In einer groBen Schissel Mehl, Zucker, Backpulver, Natron, Salz
und Gewlrze mischen.
3. In einer zweiten Schissel braunen Zucker und drei Viertel des
Kurbisplrees mit dem Rihrgerat so lange riihren, bis sich der

Zucker mit dem Piiree verbunden hat. Nun restliches Piiree und Ol
untermischen. Die Eier anschlieBend einzeln untermischen.

4. Nun die trockenen Zutaten untermischen und den fertigen Teig auf
die zwei Backformen aufteilen.

5. Im Backofen 40 - 45 Minuten backen.

6. Die beiden Kuchen in der Form 10 Minuten ruhen lassen, aus der
Form l6sen und abkihlen lassen.

7. Fir das Frosting den Puderzucker in eine Schissel sieben. Den
Frischkase und das Vanilleextrakt hinzufligen und verrihren. In
einer zweiten Schissel die Sahne aufschlagen - aber nicht zu
lange schlagen. Die Sahne sollte nicht sehr steif werden.

8. Die halb steife Sahne unter die Frischkdsemasse heben und zu
einer luftigen Creme aufschlagen.

9. Einen der Kuchen auf eine Servierplatte legen und mit einem
Drittel des Frostings bestreichen. Den zweiten Kuchen darauf legen.
Mit einem groBen Messer wird nun der Kuchen in Yin und
Yang Form geteilt. AnschlieBend die Gespenster auseinanderziehen
und rundherum mit Frosting bestreichen.

10. Schokolade schmelzen und vorsichtig ein Gesicht auf den Kuchen
malen.

11. Nun die Marshmallows mit einem Messer langs halbieren und jeweils
als Gespensterhand ins Frosting driicken.

* 200 g brauner Zucker
* 450 g Kivbispiiree

* 5 Eler (L)

* 300 g Sonnenblumensl

Fiir das Frostug:
* 450 g Frischkiise

* 240 g Sahne

* 250 g Puderzuckeyr
*1 TL vanilleextrakt

Fir dle Gegpencter
Dekoratioy:

2 Marshimallpws

* Btwas 9geschmolzemne Schokolade

23 © kitaeinkauf.de



Fruchtiger Kinderpunsed zu St: Martin

In der Kita ist St. Martin ein freudiges Fest, das jedes Jahr mit
einem Laternenumzug beginnt. Die Kinder sind aufgeregt, wenn sie
stolz ihre selbstgebastelten Laternen tragen und gemeinsam mit den
Eltern durch die StraBen ziehen. Nach dem Umzug versammeln sich
alle zu einem gemiitlichen Beisammensein.

Nicht selten wird ein Lagerfeuer entfacht. Dazu werden Weckmanner
und Kinderpunsch serviert. Die funkelnden Laternen, das warme
Feuer und die fruchtigen Aromen des Punschs schaffen eine gemiit-
liche Atmosphare, in der wir gemeinsam die Freude teilen, die St.
Martin mit sich bringt. Es ist ein Fest, das sowohl Kinder als auch
Eltern in der Kita jedes Jahr aufs Neue zusammenbringt.



e?l{/ﬂ)‘w{ g

‘2L Apfelsapt
*10 StR. Orangenscheipe,
2 Z,Lmtstawgew
4 Stk Sternanis
*eoowml Orangensa
* 4 StR. Zitronen (saf)

Zl{mﬁ{k?: ‘1 BL Zucker

1. Fir den Kinderpunsch den Apfelsaft mit der Zimtstange,
den Orangenscheiben und dem Sternanis in einem Topf
erhitzen und anschlieBend 3 Minuten ziehen lassen.

2. Den Orangen-, Zitronensaft und Zucker hinzufiigen.

3. Den Punsch nochmals kurz erhitzen bis der Zucker sich
aufgeldst hat.

© kitaeinkauf.de
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Wethnachtliche Mda’—Amerzkaw; |

Wenn die Kita winterlich dekoriert und der gebastelte Advents-
kalender aufgehangt wurde, weiB jedes Kind: bald ist Weihnachten.
Keines der Feste in der Kita sorgt fiir so viele funkelnde Kinderaugen.
Die Atmosphdre in der Kita ist dann besonders warm und liebevoll.
Es wird gesungen, gebastelt, es gibt Geschenke, und die Kinder pro-
ben fleiBig fir eine kleine Auffiihrung, welche an der Weihnachtsfeier
vorgeflhrt wird. Alle Eltern, Kinder und Erzieher:innen kommen dann
letztmals flr das Jahr zusammen, um gemeinsam zu feiern.

Fir das Buffet eignen sich wunderbar diese Mini-Amerikaner.

Das Dekorieren macht richtig SpaB, und die Gewlirze sorgen fir den
weihnachtlichen Geschmack.

Frohe Weihnachten! @




1. Ofen auf 180°C Ober-/Unterhitze vorheizen.

2. Butter, Zucker und Vanillezucker schaumig riihren. Eier
und Buttermilch dazugeben und gut vermischen. An-
schlieBend Mehl, Lebkuchengewiirz, Backpulver und Salz
vermischen und unter die Butter-Zuckermischung heben.

3. Mit zwei Teelé6ffeln kleine Haufchen auf das mit Backpa-
pier belegte Backblech geben. Wer es akkurat mag, kann
den Teig in einen Spritzbeutel fiillen und kleine runde Haufchen
auf das Backblech spritzen.

4. Amerikaner ca. 12 Minuten backen.

w1

. Die Amerikaner abkihlen lassen. Milch mit Puderzucker ver-
rihren. Mit einem Teeloffel den Zuckerguss auf den Amerika-
nern verteilen und nach Belieben dekorieren.

27

" 1409 Buttey
11409 Zucker
*1 Pek. Vanillezucke,
o1 Tf— Leb'?’”'che“'@ewiirz
* R Eler
" Leoml Buttermile,
3609 Menl
*1TL Natron
‘0.5 TL salz

Fi{l"ﬂ/{é 6@{'&{,—:
‘50 g Puderzucke,
° 32 BL Mileh

Flr dle Degy-

* Schokolinsep,

* Zuckeraugen,

0 Zuckcrschokolnolewschriﬁ
. Lebewsmittcharbe
T MaArzipan Mhren,
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Was Kot heute auf hren Teller?

Tolle Rezeptrorschlzge finden Sie in unserer
Kosteulosen Kita-Lieblingsrezepte App!

Was Sie 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 finden Sie unter kitaeinkauf.de.
Oder laden Sie sich die App direkt im iTunes App-Store oder
Google Play-Store kostenlos herunter.

# Ladenim
@& App Store

JETZT BEI
>\ Google Play

Fiir spannende Bastel-, Spiele- und Einrichtungsideen folgen Sie uns auf:

® O

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

= Web-Shop Telefon Fax @ email

www.kitaeinkauf.de 0800 188 81 18 0611 94 58 72 79 kontakt@kitaeinkauf.de

Lieblingsshop GmbH | Biebricher Allee 29 | 65187 Wiesbaden



