


Liebe Leserin, lieber Leser, liebe Kinder

Lebensmittel stecken voll Uberraschungen und Wissenswertem.
Kinder driicken taglich Senf oder Mayonnaise aus der Tube, l16ffeln
Joghurt, streichen Butter auf ihr Brot, ohne sich gross Gedanken
dartber zu machen, wie diese Lebensmittel Gberhaupt zubereitet
werden oder woraus sie bestehen. Mit diesem Kartenset kdnnen
Kinder im wahrsten Sinne des Wortes begreifen, wie und woraus all
diese Kostlichkeiten hergestellt werden. Wir verraten auch ein paar
kiichentechnische Geheimnisse auf anschauliche Weise. Kochen ist

eben mehr als Essen — es ist auch lernen, erleben und staunen.

ot o

Inhalt Karte
Mayonnaise 1
Senf 2
Ketchup 3
Joghurt 4
Butter 5
Nudeln 6
Nussaufstrich 7
Beerenkonfittire 8
Teebeutel 9
Meringues 10
Marshmallows 11
Marzipan 12
Schoko-Kopf 13
Raketenglace 14

Pudding (Schokolade und Vanille) 15

1. Auflage 2010, Copyright und Bezugsquelle: Betty Bossi Verlag AG, Postfach, 8021 Zurich. Fotos: werbefotografie.ch, 6212 St. Erhard; Styling:
Feride Dogum, 8640 Rapperswil; Art Direction, Typografie und Bildbearbeitung: PrePress & Multimedia AG, 8902 Urdorf. Gedruckt auf chlorfreiem
Papier. Betty Bossi bedankt sich bei allen Kindern fur die ausgezeichnete und schéne Zusammenarbeit.

Quellennachweis: Ein Grossteil des verwendeten Geschirrs und der Accessoires wurde uns zur Verfiigung gestellt von Coop City und Sibler, Zirich.

www.bettybossi.ch Kinderkuche / Was steckt da drin?



Das misst i\r wissen:

Bevor ilnr mit dem Kochen beginnt, macht ile Folgendes:

Lan9e Haare
usammen -
binden

Schorze anzielhen

Die Rezepte sing wie folgt aufgebaut-:

5ymbo\e

Das machst
du selber

Achtung heiss:
Hier wird der Ofen
bendtigt

Schwierigkeitsstufen der Rezepte

[ ] einfach

B mittel

[ ]schwierig

Die Angabe der Schwierigkeitsstufe ist ein
Durchschnittswert, je nach Alter und Kénnen

empfindet ihr das Rezept vielleicht als einfacher
oder schwieriger.

% ei‘l‘angabe

Bei jedem Rezept ist die Vor- und Zubereitungszeit
angegeben. Je nach Alter und Kénnen benétigt
ihr vielleicht wesentlich mehr oder auch weniger
Zeit.

Krbeitsschritte for Kinder

— Blaue Schrift
- Kinder-Symbol (Kochmiitze)
— Bebilderte Arbeitsschritte

Krbeitsschritte for Erwachsene

— Schwarze Schrift

— Vorbereitungsarbeiten bei den Zutaten, wie
«Orangen, filetiert», sind immer als Arbeits-
schritt fir Erwachsene angegeben.

- Je nach Alter und Fahigkeiten kénnt ihr auch
die schwarz geschriebenen Arbeiten selber
ausfuhren.

Betty Bossi
Kinderkiiche




Tipps und Tricks

Caramel-Bouchée fiir Naschkatzen:
1009 Zucker, 2 Essloffel Wasser und 509
Butter in einer Pfanne erhitzen. Zucker
bei mittlerer Hitze schmelzen, bis er ha_sel-
nussbraun ist. Masse auf ein Backpapier
giessen, abkihlen und in Stiicke bre_chen.
Geschmolzene helle Kuchenglasur in
eine kleine Schisssel giessen, Caramelstu-
cke mit einer Gabel in der Kucher_\glasur
wenden und auf einem Kuchengitter
trocknen lassen.

Schone, gleich grosse Tatschli formen,
die perfekt zwischen die Hamburger-
Brotchen passen? Kein Problem mit
dem Tatschli-Meister! Kinderlelcht_
entstehen gleichmassige Burger, die
sich sogar platzsparend aufelna_nder-
gestapelt bis zur Verwendung im
Kihlschrank aufbewahren lassen.

Mit den Ofenhandschuhen «Kidz» von
Betty Bossi konnen Kinder auch Verant-
wortung beim Backen Ubern_ehmen.

So kénnen sie zum Beispiel die Teebeutel
von Karte 9 ganz alleine zubereiten.

Da kommen kleine Kaser ganz gross
raus. Mit der «Heimkaserei» l3sst sich
selber Kase herstellen. Enthalten sind
alle zur Kaseherstellung benstigten
Werkzeuge. Zu beziehen ist das Set bei:

Museum Shop AG, Dorf, 9063 Stein
Tel. 071 368 50 56, '

Selber gemachte Zuckerstabe sind eine
tolle Geschenkidee, am besten in der Kom-
bination mit den Teebeuteln auf Karte 9.
1dl Wasser mit 175g Zucker aufkochen und
in ein Glas giessen. Ca. 6 Holzspiessli hin-
einstellen. Damit sich die Zuckerkristalle
gleichmassig bilden, Spiessli taglich aus
dem Sirup nehmen, umriihren und wieder
hineinstellen. Nach ca. 3 Wochen haben
sich genligend Zuckerkristalle zum Sissen
einer Tasse Tee daran gebildet. Enden

der Spiessli mit Holzperlen verzieren.

Power-Haxler: Gemiise und Zwiebeln
ha_cken ist fur Kinder eher schwierig.

Mit dem neuen Power-Haxler geht das
aber sogar fiir Kinder mit geringem
Kraftaufwand und macht erst noch Spass.
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Genaver befrac\r\ef — )} o
Ol lasst sich nicht mit anderen Flissigkeiten mischen. Das Kannst du selber ?
ausprobieren, indem du Ol und Wasser in einem Glas zu mischen versuchst;
sie werden sich immer wieder trennen. Eigelb aber enthalt Bestandteile, die ol
mit Flissigkeiten verbinden - bei der Mayonnaise mit dem Zitronensaft und
dem Wasser im Senf. Diese Bestandteile heissen Emulgatoren. Damit sie

wirken Konnen, ist es wichtig, das Ol anfangs nur ganz langsam beizugeben.

Betty Bossi
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[ ] einfach
[ ] mittel
M schwierig

Vor- und zubereiten: ca. 15 Min.
Ergibt ca.1dl

1 frisches Eigelb
1 Teeloffel Senf
1 Teel6ffel
Zitronensaft
/2 Teeloffel Salz
wenig Pfeffer

1. Alle Zutaten in einen Messbecher
geben, mit den Schwingbesen
des Handrihrgerats gut verrihren.

Hinweis: Alle Zutaten missen
Raumtemperatur haben, sonst kann
die Mayonnaise scheiden.

1dl Rapsol

2. Ol anfangs sehr vorsichtig nur
tropfchenweise unter Rihren mit den
Schwingbesen des Handrihrgerats
beigeben, bis eine dickliche Masse ent-
steht. Rest nach und nach darunter-
rihren. Mayonnaise bis zum Servieren
zugedeckt kihl stellen.

Hinweis: Kein kalt gepresstes Ol
verwenden, die Mayonnaise wird
sonst bitter.

Haltbarkeit: zugedeckt im Kihlschrank
max. 1 Tag.

Tipps

- Messbecher auf einen feuchten
Lappen stellen, damit er beim Arbeiten
nicht rutscht.

- Mayonnaise lasst sich sehr schnell
und einfach mit dem «Kuchenblitz»
zubereiten. Dann muss allerdings das
ganze Ei verwendet werden.

5 Essl6ffel
Mayonnaise

1 Essloffel
Tomatenpliree

Mayonnaise und Tomatenpuree gut
verrlhren.

Passt zu: Fischstabchen, grilliertem
Fleisch, Fondue chinoise.

www.bettybossi.ch
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Karte Nr. 1

Pro 100g: 82 g Fett, 3 g Eiweiss, 0g Kohlenhydrate, 3140kJ (750kcal)
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[ ] einfach
B mittel
[ ] schwierig

Vor- und zubereiten: ca. 20 Min.
Ergibt 3 Glaser von je ca.1dl

100g gelbe Senfkérner
(Coop, Reformhaus
oder Drogerie)
1 Teeloffel schwarze
Pfefferkorner

1. Beides im Cutter sehr fein mahlen,
in eine Pfanne geben.

Tipp: Senfkorner konnen auch bereits
gemahlen gekauft werden.

2dl Weissweinessig
1dl Wasser
509 Zucker

/> Teeloffel Salz

2. Essig, Wasser, Zucker und Salz
beigeben. Unter standigem Rihren
aufkochen. Hitze reduzieren, unter
standigem Rihren ca. 5 Min. kdcheln,
bis die Masse dicklich ist.

3. Senf siedend heiss in die sauberen,
vorgewarmten Glaser fillen, sofort
verschliessen, auf isolierender Unterlage
auskuhlen.

Haltbarkeit: zugedeckt im Kuhlschrank
ca.1 Monat.

1 Essloffel Senf
1 Essloffel Butter,
weich
4 Scheiben Brot
wenig Batavia-Salat
6 Tranchen
Fleischkase

Senf und Butter mit einer Gabel gut
mischen, Brotscheiben mit der
Senfbutter bestreichen und mit Salat
und Fleischkase belegen.

www.bettybossi.ch
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Karte Nr. 2

Pro 100g: 1g Fett, 1g Eiweiss, 17 g Kohlenhydrate, 460kJ (110kcal)
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[ ] einfach
B mittel
[ ] schwierig

Ke‘l“chup

Vor- und zubereiten: ca. 1'2 Std.
Ergibt 3 Glaser von je ca.1dl

1kg Fleischtomaten
1 Zwiebel
1 Knoblauchzehe
2cm Ingwer
1dl Apfelessig

1. Tomaten in Wiirfel schneiden. Zwiebel
hacken. Knoblauch pressen. Ingwer
schélen und fein hacken. Alles mit dem
Essig in eine Pfanne geben.

409 Zucker
1 Teeloffel Salz
1 Teel6ffel Edel-
suss-Paprika
1 Messerspitze
Nelkenpulver
wenig Pfeffer

2. Alle Zutaten beigeben, mit einer Kelle
gut verrthren. Unter gelegentlichem
Ruhren aufkochen, Hitze reduzieren.
Ohne Deckel bei mittlerer Hitze ca.30 Min.
kocheln.

/> Teel6ffel helles
Maizena express

3. Tomatenmasse durch ein Sieb streichen,
in die Pfanne zurtickgiessen, nochmals
ca. 45 Min. koécheln. Maizena express in die
siedende Flussigkeit einrihren, ca.1 Min.
kocheln, in die Glaser fullen.

Haltbarkeit: zugedeckt im Kihlschrank
ca.1 Woche.

Lasst sich vorbereiten: Ketchup
portionenweise tiefkiihlen. Haltbarkeit:
ca. 3 Monate.

Hamburger

500g gehacktes
Rindfleisch
100g Kalbsbrat
1 Essloffel Petersilie,
fein gehackt
1 Teel6ffel Paprika
1 Teeloffel Salz
wenig Pfeffer

Alle Zutaten mischen, Masse von
Hand kneten, bis sie wie ein Teig gut
zusammenhalt.

Formen: Masse in 4 Portionen teilen,
mit nassen Handen zu Kugeln formen,
flach driicken (siehe Karte «Tipps und
Tricks»).

1 Essloffel Bratbutter

4 Hamburger-
Brotchen

2 Essloffel Ketchup

2 Essloffel
Mayonnaise

1 Tomate

wenig Eisbergsalat

Braten: Butter heiss werden lassen,
Hitze reduzieren. Hamburger portionen-
weise beidseitig je ca. 5 Min. braten.
Brétchen evil. toasten, mit Ketchup und
Mayonnaise bestreichen. Tomate in
Scheiben schneiden, mit Salat und Ham-
burger auf die Brétchen verteilen.
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Karte Nr. 3

Pro dl: 1 g Fett, 39 Eiweiss, 27 g Kohlenhydrate, 572 kJ (138kcal)
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M einfach
|:| mittel Vor- und zubereiten: ca. 20 Min./Ruhen lassen: ca. 12 Std.
[] schwierig Fiir 4 Gléser mit Deckel von je ca. 2dl
6dl Pastmilch 1. Milch in einer Pfanne warm werden
(Vollmilch) lassen, in einen Messbecher giessen.

Ein geeignetes Thermometer in den
Messbecher stellen, Milch auf 42 Grad
abkuhlen.

2 Essloffel Joghurt
nature (z.B. Toni)

2. Joghurt beigeben, mit einem
Schwingbesen gut verrihren, in die
Glaser verteilen.

3. Glaser verschliessen, mit Wollschal
oder dicken Tichern gut umwickeln,
auf ein Holzbrett stellen.

Ruhen lassen: bei Raumtemperatur

ca. 12 Std. oder Uber Nacht. Anschliessend
6-8 Std. im Kihlschrank fest werden
lassen.

Haltbarkeit: zugedeckt im Kihlschrank
ca.1 Woche.

Knusper‘Erdb eercreme

2509 Erdbeeren
1809 Joghurt nature
3 Essloffel Zucker
1dl Vollrahm, steif
geschlagen
50g Schokoladewaf-
feln (z.B. Milano)

Die Halfte der Erdbeeren mit dem Mix-
stab purieren. Restliche Erdbeeren in
Wirfeli schneiden. Erdbeeren, Joghurt
und Zucker verrihren, Schlagrahm
darunterziehen. Waffeln in Wurfeli
schneiden, kurz vor dem Servieren
unter die Creme mischen.

www.bettybossi.ch

Kinderkiiche / Was steckt da drin?

Karte Nr. 4

Pro Glas: 69 Fett, 59 Eiweiss, 7g Kohlenhydrate, 447 kJ (107 kcal)
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terklumpen. Ubrig bleibt Buttermilch.
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[ ] einfach

- mittel Vor- und zubereiten: ca. 40 Min.
[ ] schwierig Ergibt ca.180g
5dl Vollrahm 1. Rahm mit den Schwingbesen des

Handrihrgeréats ca. 7 Min. rihren,
bis der Rahm zusammenfallt, sich kleine

Kornchen und Flussigkeit gebildet haben.

2. Masse in ein Sieb geben, Flussigkeit
(Buttermilch) auffangen.

3. Butter im Sieb unter fliessendem
kaltem Wasser so lange spdilen, bis das
Wasser klar ist, erneut ausdricken.
Butter in einer Chromstahlschissel im
Tiefkthler ca. 15 Min. kuhlen.

4. Butter von Hand zu einer Rolle formen.

Haltbarkeit: zugedeckt im Kihlschrank
ca. 2 Wochen. Butter tiefkthlen, Haltbar-
keit: ca. 6 Monate.

Tipp: Die Buttermilch kann pur oder mit
purierten Frichten und Zucker gesusst
getrunken werden.

100g Butter, weic
509 getrocknete
Tomaten in Ol,
abgetropft
1 Essloffel Oregano
1 Teel6ffel Thymian
s Teeloffel Salz
wenig Pfeffer

Butter in eine Schiissel geben. Tomaten

in Wurfeli schneiden. Oregano und
Thymian fein hacken. Butter, Tomaten,
Krauter, Salz und Pfeffer mit einer
Gabel gut mischen.

Passt zu: kurz gebratenem Fleisch,
gedampftem Gemuse, Teigwaren.

Haltbarkeit: zugedeckt im Kihlschrank
ca. 5 Tage. Butter tiefklihlen, Haltbar-
keit: ca. 6 Monate.

www.bettybossi.ch
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Karte Nr. 5

Pro 100 g: 97 g Fett, 6g Eiweiss, 9g Kohlenhydrate, 3881kJ (928 kcal)
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[ ] einfach

D mittel Vor- und zubereiten: ca. 1 Std./Ruhen lassen: ca. 30 Min.
M schwierig
300g Mehl 1. Beides in einer Schussel mischen.

2 Teeloffel Salz

2dI Flassigkeit
(3 frische Eier und
2 frische Eigelbe,
evtl. mit Wasser
erganzen)

2. Alles in einem Messbecher mit dem
Schwingbesen gut verklopfen. Zum Mehl
geben, mischen. Von Hand ca. 15 Min.
zu einem glatten, geschmeidigen Teig
kneten. Eine Kugel formen, unter einer
heiss ausgespllten Schissel bei Raum-
temperatur ca. 30 Min. ruhen lassen.

Formen: Teig in 6 Portionen teilen,

5 Portionen wieder unter die Schissel
legen. 1 Stick auf gut bemehlter
Arbeitsflache rechteckig auswallen,
bis der Teig durchscheinend ist. Teig
dabei immer wieder von der Arbeits-
flache l6sen.

Formen: Ausgewallten Teig von einer
Schmalseite her ca. 6cm einschlagen,
locker weiter umschlagen, bis der ganze
Teig aufgerollt ist. Mit einem Messer

in beliebig breite Streifen schneiden.
Haltbarkeit: Nudeln 1 Tag im Voraus

zubereiten oder tiefkihlen, Haltbarkeit:
ca. 2 Monate.

Salzwasser,
siedend

Nudeln al dente kochen, abtropfen,
beliebige Sauce, z.B. Blitzsauce, sieche
unten, dazu servieren.

12 dl Gemusebouillon
1 Teel6ffel Maizena
125 g Frischkase mit
Krautern
(z.B. Cantadou)
100g Schinken in
Tranchen
Salz, Pfeffer, nach
Bedarf

H'Bouillon und Maizena mit derﬁ Schwing-

besen in einer Pfanne gut verrihren,
auf hochster Stufe aufkochen, Hitze
reduzieren. Frischkdse beigeben, unter
Ruhren auf mittlerer Stufe schmelzen.
Schinken in feine Streifen schneiden,
beigeben. Sauce mit Salz und Pfeffer
wdurzen.

www.bettybossi.ch
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Karte Nr. 6

Pro Person: 89 Fett, 159 Eiweiss, 53 g Kohlenhydrate, 1447 kJ (346 kcal)
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[ ] einfach
B mittel
[ ] schwierig

Nussaufstrich

Vor- und zubereiten: ca. 30 Min.
Fur 2 Glaser von je ca. 2dI

100g Haselniisse

1. NUsse im Cutter sehr fein mahlen.
In einer beschichteten Bratpfanne
bei mittlerer Hitze ca. 5 Min. rosten,
herausnehmen.

2dl Vollrahm

2. Rahm in einer kleinen Pfanne auf-
kochen, NUsse beigeben. Hitze reduzieren,
unter gelegentlichem Ruhren ca. 5 Min.
kocheln. Pfanne von der Platte nehmen,
ca. 5 Min. abkuhlen.

2 Vanillestangel
200g Schokolade,
zerbrockelt

3. Vanillesténgel langs halbieren, Samen
mit einem Teel6ffel herauskratzen.
Vanillesamen und Schokolade beigeben.
Schokolade unter Rihren schmelzen.

In die sauberen und trockenen Glaser
fullen, verschliessen.

Haltbarkeit: im Kihlschrank ca.1 Woche.
Oder Nussaufstrich portionenweise
tiefkUhlen, Haltbarkeit: ca. 1 Monat.

Gratinierte Kprikosen

350g Aprikosen oder
Zwetschgen

1. Aprikosen halbieren, Stein entfernen,
mit der Schnittflache nach oben in eine
Gratinform legen.

Gratinieren: ca. 10 Min. in der oberen

Halfte des auf 220 Grad vorgeheizten
Ofens.

3 Essloffel Nuss-
aufstrich
Puderzucker,
zum Bestauben

2. Herausnehmen, etwas abkuhlen.

3. Nussaufstrich mit einem Teel6ffel auf
den Aprikosen verteilen, mit Puderzucker
bestauben.

www.bettybossi.ch
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Karte Nr. 7

Pro 100 g: 489 Fett, 6g Eiweiss, 31 g Kohlenhydrate, 2449kJ (586 kcal)



Beerenkontitore

Ge naver b e +ra Ch+e +: Konfitire entsteht,

wenn Frichte mit Zucker bei grosser Hitze eingekocht werden.

Die Konfitire wird dickflissig, weil in vielen Frichten natirlicherweise
Pektin enthalten ist. Pektin ist ein Stoff, der durch Hitze geliert.

Der Zucker bewirkt, dass die Konfitire haltbar wird. Die grosse Hitze
beim Kochen totet Keime ab, und das luftdichte Verschliessen des

Glases verhindert, dass neue Keime hineinkommen. So werden Frichte
haltbar.
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[ ] einfach
B mittel
[] schwierig

Beerenkonfitore

Vor- und zubereiten: ca. 30 Min.
Fur 2 Glaser von je ca. 2'2dl

1 unbehandelte
Zitrone
5009 gemischte Beeren
(z.B. Himbeeren,
Brombeeren,
Erdbeeren,
Johannisbeeren)

1. Von der Zitrone die Schale abreiben.
Zitrone halbieren, 2 Teeloffel Saft
auspressen, beides in eine Pfanne geben.
2. Beeren in einem Messbecher purieren,
in die Pfanne giessen.

3. Beigeben, unter Rihren aufkochen,
Hitze reduzieren, unter gelegentlichem
Rihren ca. 20 Min. sprudelnd kochen.
Evtl. Schaum abschopfen.

Gelierprobe: Wenig heisse Konfitlre auf
einen Teller geben, auskihlen. Fliesst

sie nicht mehr und bildet sich nach kurzer
Zeit eine feine Haut, hat sie die richtige
Dicke. Andernfalls Konfittire kurz weiter-
kochen, erneut testen.

4. KonfitUre siedend heiss bis knapp unter
den Rand in die sauberen, vorgewarmten
Glaser fillen, sofort verschliessen. Glaser
mit Schraubdeckel kurz auf den Kopf stel-
len, auf isolierender Unterlage auskuhlen.
Haltbarkeit: kiihl und dunkel ca.

3 Monate. Einmal getffnet, das Glas im
Kuhlschrank aufbewahren, Konfitiire
rasch konsumieren. Konfitlre portionen-
weise tiefkiihlen. Haltbarkeit: ca. 1 Jahr.

Beeren-Speckscheiben

1 ausgewallter
Blatterteig
(ca. 25 x 42 cm)

3 Essloffel Beeren-
konfitlire

Teig quer in ca.10 Streifen schneiden,

8 Streifen mit Konfitlre bestreichen. Je
4 Streifen aufeinanderlegen, mit einem
Streifen ohne Konfitlire abschliessen. Teig-
blocke ca.15 Min. tiefkihlen. In ca. 7mm
breite Scheiben schneiden, mit grossem
Abstand auf zwei mit Backpapier belegte
Bleche legen.

Backen: je ca.12 Min. in der Mitte

des auf 220 Grad vorgeheizten Ofens.
Herausnehmen, auf einem Gitter
auskuhlen. Schmecken frisch am besten.

www.bettybossi.ch
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Karte Nr. 8

Pro dl: 1 g Fett, 2g Eiweiss, 56 g Kohlenhydrate, 1006 kJ (241 kcal)
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Teebeutel

[ ] einfach
B mittel Vor- und zubereiten: ca. 1 Std./ Trocknen: ca. 2 Tage/Trocknen im Ofen ca. 5 Std.
[ ] schwierig Ergibt ca. 30 Teebeutel
3 Apfel 1. Schale aller Apfel mit einem Spar-
3 unbehandelte schaler diinn abschalen. Nur 1 Apfel in
Orangen kleine Wurfeli schneiden. Orangen
heiss absptlen, trocken tupfen, Schalen
mit einem Sparschéler diinn abschalen.
2. Alle Schalen mit einer Kiichenschere
in Stlicke schneiden, mit den Apfelwirfeli
auf zwei mit Backpapier belegten Blechen
verteilen.
Trocknen: ca. 6 Std. im auf 60 Grad
vorgeheizten Heissluftofen, dabei Ofen-
tUr mit einem Kellenstiel einen Spalt
breit offen halten.
409 Zitronenmelissen- 3. Blatter nebeneinander auf ein mit
blatter Haushaltpapier belegtes Gitter legen.
20g Pfefferminzblatter An einem trockenen Ort trocknen
2 Zimtstangen (ca. 2 Tage).
4. Zimtstangen mit einer Schere in
Stlicke schneiden, mit den getrockneten
Schalen und Blattern mischen.
ca. 30 Gazestlicke 5. In die Mitte jedes Gazestlicks ca.
(ca.12x12cm; 1> Essloffel Teemischung geben, mit
Apotheken), einem ca. 30cm langen Stuick Kiichen-
Kiichenschnur schnur zusammenbinden. Ca. 30 kleine
farbiger Foto- Motive aus dem Karton schneiden,
karton lochen und an die Schnurenden binden.
Karton evtl. verzieren.
Zubereitung: Teebeutel in eine Tasse
geben, mit ca. 2dl siedendem Wasser
Ubergiessen, ca. 15 Min. ziehen lassen.
Teebeutel herausnehmen.
Orangen-Bowle
5dI Tee, kalt Tee in eine grosse Schiissel giessen.
2 Orangen, filetiert Orangenfilets in kleine Stlicke schneiden,
7dl alkoholfreier Sekt beigeben. Zugedeckt im Kihlschrank
(z.B. Rimuss), kalt ca. 2 Std. ziehen lassen. Kurz vor dem

Servieren Sekt dazugiessen.

Tipp: Je nach Saison andere Friichte
verwenden.

www.bettybossi.ch Kinderkuche / Was steckt da drin? Karte Nr.9



2 Zutaten: Eiweiss ucker. e Eiweis £\ - Betty Bossi
masse wird nicht g n, etrocknet.” %, Kinderkiiche



[ ] einfach
B mittel
[ ] schwierig

Meringues

Vor- und zubereiten: ca. 30 Min./Trocknen lassen: ca. 2" Std.
Ergibt ca. 10 Schalen

2 frische Eiweisse
1 Prise Salz

1. Eiweisse mit dem Salz mit den
Schwingbesen des Handrihrgerats
steif schlagen.

Tipp: Das Eiweiss ist genug fest, wenn es

beim vorsichtigen Wenden der Schissel
nicht mehr herausrutscht.

100g Puderzucker

2. 4 Essloffel Puderzucker beigeben,
weiterschlagen, bis der Eischnee sehr
steif ist und glanzt.

3. Restlichen Puderzucker beigeben,
nur ganz kurz weiterschlagen, sonst wird
der Eischnee wieder flussig.

Formen: Masse in einen Spritzsack mit
gezackter Tille (ca. 16 mm @) geben,
auf ein mit Backpapier belegtes Blech
léngliche Meringues von je ca. 4 x 8cm
spritzen.

Trocknen: ca. 2'> Std. in der Mitte des
auf 80 Grad vorgeheizten Ofens, dabei
Ofentur mit einem Kellenstiel einen
Spalt breit offen halten. Herausnehmen,
sorgfaltig vom Backpapier l6sen, auf
einem Gitter auskihlen.

Haltbarkeit: siehe unten.

Meringues mit Schokoladeboden

einige Tropfen
Lebensmittelfarbe

1. Lebensmittelfarbe zum Eiweiss geben
und mit dem Eiweiss steif schlagen,
Masse in einen Spritzsack mit glatter
Tille (ca. 16 mm @) geben, auf ein

mit Backpapier belegtes Blech runde
Meringues von ca. 3'2cm @ spritzen.

/> Beutel dunkle
Kuchenglasur (ca.
60g), geschmolzen

2. Eine kleine Schale bis zur Halfte

mit der lauwarmen Kuchenglasur fllen.
Meringue-Béden in Kuchenglasur tau-
chen, UberflUssige Glasur abstreifen. Auf
einem Backpapier fest werden lassen.

Haltbarkeit: lagenweise, durch Back-

papier getrennt, in einer Dose kihl und
trocken ca. 2 Wochen.

www.bettybossi.ch

Kinderktche / Was steckt da drin?

Karte Nr. 10

Pro Stuck: 0g Fett, 1g Eiweiss, 10g Kohlenhydrate, 180kJ (43 kcal)



» Mausespeck,
.y

wurden friher aus den

urzeln sondern

eine weisse, '!é P usf;m, at verwendet man,
um die feste, weic e Konsistenz zu erhal en, Gelatine
Vor einigen Jahrhunderten wurden die Kandierten ' n
des Eibischs als Heilmittel gegen Erkaltung verwendet.

Ob das mit Marshmallows auch funktioniert ;-)!

Betty Bossi
Kinderkiich




Marshmallows

[ ] einfach
D mittel Vor- und zubereiten: ca. 45 Min./Trocknen lassen: ca. 2 Std.
M schwierig Ergibt ca. 50 Stlick

3 Essloffel Wasser
2259 Zucker

1. Wasser mit Zucker und Traubenzucker
aufkochen. Hitze reduzieren, ca.10 Min.

20g Traubenzucker kocheln.
(CO0P)
1 frisches Eiweiss 2. Eiweiss mit dem Salz mit den Schwing- | l
1 Prise Salz besen des Handrihrgeréts steif schlagen. f ¥
3. Heisses Zuckerwasser unter Rihren i \\
mit den Schwingbesen des Handrihr- €y

gerats in einem diinnen Faden zum Ei-
schnee geben.

6 Blatter Gelatine,
ca. 5 Min. in kaltem
Wasser eingelegt,
abgetropft

1 Essl6ffel Wasser,
siedend

3 Essloffel Orangen-
sirup, unverdiinnt

4. Gelatine mit dem Wasser auflosen,
mit dem Sirup verrtihren und sofort gut
unter die Eischneemasse rihren.

Tipp: Statt Orangensirup beliebigen
anderen Sirup verwenden.

5. Ca. 8 Min. mit den Schwingbesen
des Handriihrgerats zu einer festen
Masse weiterschlagen.

2 Essloffel Puder-
zucker
2 Essloffel Maizena

6. Puderzucker und Maizena mischen,
die Halfte davon auf ein Backpapier
stauben. Eischneemasse sofort auf dem
Backpapier verteilen (2-3 cm hoch).

7. Restliche Puderzucker-Maizena-
Mischung darlberstduben. Ca. 2 Std.
bei Raumtemperatur trocknen lassen.

1 Essl6ffel Puder-
zucker
1 Essloffel Maizena

8. Eiweissmasse mit einem Messer in

ca. 3 x 4cm grosse Rechtecke schneiden
(siehe Tipp). Puderzucker und Maizena
mischen, Marshmallows darin wenden.

Tipp: Messer nach jedem Schnitt in
heisses Wasser tauchen und abtrocknen.

Haltbarkeit: lagenweise, durch Back-
papier getrennt, in einer Dose kihl und
trocken ca. 3 Tage.

www.bettybossi.ch

Kinderktche / Was steckt da drin?

Karte Nr. 11

Pro Stiick: 0g Fett, 09 Eiweiss, 7g Kohlenhydrate, 114 kJ (27 kcal)



Marzi a

Genaver betrachtet:
Marzipan besteht hauptsdchlich aus Mandeln
und Zucker. Man Kann auch Marzipan aus

anderen fein gemahlenen Nissen (z. B. Haselnisse,
Cashew-Nusse) herstellen.

¥ Betty Bossi
Kinderkiiche




[ ] einfach
B mittel
[ ] schwierig

M arzipan

Vor- und zubereiten: ca. 20 Min.

100g geschilte
Mandeln
100g Puderzucker

1. Mandeln mit dem Puderzucker
portionenweise im Cutter sehr fein
mahlen, in eine Schissel geben.

ca. 5 Essloffel Sonnen-

blumenaol
2 Tropfen

Bittermandel-
aroma (Dr. Oetker)
einige Tropfen
griine Lebens-
mittelfarbe

2. Ol und Bittermandelaroma beigeben,
mit den Handen zu einer kompakten
Masse kneten, wenig weisses Marzipan
beiseite stellen.

3. In das restliche Marzipan mit dem Fin-
ger eine Vertiefung eindriicken, Lebens-
mittelfarbe in die Vertiefung geben.

Masse kneten, bis sie gleichmaéssig griin ist.

Formen: Fisse: 2 kleine Kugeln formen,

etwas flach driicken, mit einem spitzen

Messer je 2-mal einschneiden. Korper: 0 ©

1 grosse Kugel formen, Maul einschneiden. Pty l
Augen: Aus weissem Marzipan 2 kleine o O

Kugeln formen, aus wenig griinem g

Marzipan die Pupillen formen und
andriicken. Alles zusammensetzen.

Hinweis: Gekauftes Marzipan lasst sich
leichter formen als selber hergestelltes
Marzipan.

Tipp: Statt Mandeln und Ol 100g Mandel-
puree (Bioladen, Reformhauser) und
60g Puderzucker verwenden.

Haltbarkeit: zugedeckt im Kihlschrank
ca. 2 Wochen. Marzipan portionenweise
tiefkihlen. Haltbarkeit: ca. 3 Monate.

M arzipan——rruffes

Zuckerkigeli oder
Schokoladestreusel
100g Marzipan

Zuckerkigeli in einen flachen Teller
geben. Marzipan von Hand zu kleinen
Kugeln formen, in den Kiigeli wenden.

www.bettybossi.ch

Kinderkiiche / Was steckt da drin? Karte Nr. 12

Pro 100 g: 459 Fett, 89 Eiweiss, 42 g Kohlenhydrate, 2536 kJ (606 kcal)



Gen’aue commt woh die Iuftige,
st U Ullung des Schoko-Kopfs in die zerbrechlic e Schokoladehille?

Die Fillung aus Eischnee, Zucker und Gelatine muss so fest sein, dass Betty Bossi
sie schon steht, dann ist es Keine Hexerei mehr. Kinderkiich




[ ] einfach
[ ] mittel
M schwierig

SChOkO‘KOPF

Vor- und zubereiten: ca. 45 Min./Kuhl stellen: ca. 30 Min
Ergibt ca. 18 Stlick

4 Essloffel Wasser
1259g Zucker

1. Wasser mit dem Zucker aufkochen.
Hitze reduzieren, ca. 10 Min. kocheln.

2 frische Eiweisse
1 Prise Salz

2. Eiweisse mit dem Salz mit den
Schwingbesen des Handriihrgerats
steif schlagen.

3. Heisses Zuckerwasser unter Rihren
mit den Schwingbesen des Handrihr-
gerats in einem diinnen Faden zum Ei-
schnee geben.

12 Blatt Gelatine,
ca. 5 Min. in kaltem
Wasser eingelegt,
abgetropft
1 Essl6ffel Wasser,
siedend

4. Gelatine mit dem Wasser auflosen,
mit ca. 2 Essloffel Eischneemasse mischen,
sofort unter die restliche Masse rthren.

5. Ca. 5 Min. mit den Schwingbesen
des Handrihrgerats zu einer festen
Masse weiterschlagen. Masse zugedeckt
ca.15 Min. kuhl stellen.

ca. 18 Bretzeli (z.B.
Kambly, ca. 80g)

6. Eischneemasse in einen Spritzsack mit
glatter Tulle (ca. 10mm @) fullen. Bretzeli
auf ein Gitter legen. Masse ca. 4cm
hoch auf die Bretzeli spritzen. Nochmals
ca. 15 Min. kihl stellen.

2 Beutel dunkle
Kuchenglasur
(je ca.1259),
geschmolzen

Glasieren: Gitter auf ein Backpapier
stellen. Vom Beutel der Kuchenglasur je
eine kleine Ecke abschneiden. Die Kopfe
mit der Glasur Uberziehen, trocknen.
Haltbarkeit: Schoko-Kopfe am selben
Tag geniessen oder tiefkiihlen. Halt-
barkeit: ca.1 Monat. Der Boden ist dann
allerdings nicht mehr knusprig.

Schneeballe

wenig Kokosraspel

Kokosraspeln Uber die noch feuchte
Kuchenglasur streuen.

www.bettybossi.ch

Kinderktche / Was steckt da drin?

Karte Nr. 13

Pro Stlck: 4 g Fett, 19 Eiweiss, 14 g Kohlenhydrate, 423 kJ (101 kcal)



enaver betraciWget:
1969 betrat mit Neil Armstrong der erste’

Mensch den Mond. Aus diesem Anlass *

lancierte ein Glacehersteller eine Wasserglace

am Stiel: die Rakete! I \: O

-




[ ] einfach
B mittel
[ ] schwierig

Raketenglace

Vor- und zubereiten: ca. 40 Min./ Gefrieren: ca. 14 Std.
Fir 8 Champagnerkelche aus Plastik von je ca.1dl

12 dl Wasser
100g Zucker
ca. 2 Zitronen

Zitronenglace

1. Wasser mit dem Zucker in einer
kleinen Pfanne unter gelegentlichem
Ruhren aufkochen, Hitze reduzieren,
ca. 2 Min. kocheln.

2. Zitronen auspressen, Saft (ergibt

ca.1"2dl) zum Zuckersirup geben,
auskahlen.

2 6er-Eierkartons

8 Kaffeeloffel aus
Plastik

8 Champagner-
kelche aus Plastik
von je ca.1dl,
ohne Stiel

3. In jeden Eierkarton 4 Kreuze ein-
schneiden, sodass die Champagnerkelche
in die Einschnitte hineingedriickt wer-
den koénnen (siehe Bild). Zitronensirup in
die Kelche verteilen, ca. 1" Std. anfrieren.

4. In jedes Glas einen Plastikloffel stecken,
Glace nochmals ca. 1 Std. anfrieren.

ca. 3 Orangen
3 Essloffel Puder-
zucker

Orangenglace

5. Orangen auspressen, Saft (ergibt ca.
3dI) mit dem Puderzucker mit einem
Schwingbesen gut verrihren. Orangen-
saft auf die Zitronenglace in die
Champagnerkelche verteilen. Glace

ca. 3 Std. fertig gefrieren.

/> Beutel dunkle
Kuchenglasur
(ca. 60Q),
geschmolzen

6. Champagnerkelche kurz in heisses
Wasser tauchen, Glace sorgfaltig heraus-
ziehen.

7. Eine Espressotasse bis zur Halfte mit
lauwarmer Kuchenglasur fillen. Glace-
spitzen in Kuchenglasur tauchen, Glacen
zurilick in die Champagnerkelche legen,
bis zum Servieren tiefkuhlen.

Lasst sich vorbereiten: Raketenglace
ca.1 Monat im Voraus zubereiten.

2i+ronen—0ran96n—6rani+a

Zitronen- und Orangenglace zubereiten.
Separat in je einem weiten Gefass ca.

4 Std. gefrieren, dabei die Masse ab und
zu mit einer Gabel aufkratzen, bis sie
kornig gefroren ist.

www.bettybossi.ch

Kinderkiiche / Was steckt da drin?

Karte Nr. 14

Pro Stlck: 3 g Fett, 19 Eiweiss, 27 g Kohlenhydrate, 573 kJ (137 kcal)



Genaver bete
verantwortlich, dass ein Pudding schon sc
die Eier und die Gelatine. Die Eier binden die Flu

und die Gelatine, wenn die Flissigkeit abkihlt. Darum muss de
Pudding zuerst gekocht und dann gekihlt werden.

Betty Bossi
Kinderkiiche




Sc\r\oko\ade-PUdding

[ ] einfach

- mittel Vor- und zubereiten: ca. 30 Min./Kuhl stellen: ca. 4 Std.

[] schwierig Fur 4 Puddingférmchen oder Kaffeetassen von je ca. 1dl, kalt ausgespiilt
1'42dl Milch 1. Milch, Zucker und Eier in einer Pfanne

12 Essloffel Zucker
2 frische Eier
75 g dunkle Schoko-
lade, fein zer-
brockelt

mit dem Schwingbesen verrihren.
Schokolade beigeben, unter standigem
Rihren bei mittlerer Hitze zum Kochen
bringen. Sobald die Masse bindet, die
Pfanne sofort von der Platte nehmen,
ca. 2 Min. weiterrihren.

12 Blatt Gelatine,
ca. 5 Min. in kaltem

2. Gelatine mit einem Schwingbesen
unter die heisse Masse riihren. Durch ein

Wasser eingelegt, Sieb in eine Schiissel giessen, abkuhlen.
abgetropft
1dl VoIIrahm 3. Rahm mit den ScHi‘/’\‘/'i'r‘{gbesen des

Handrlhrgerats steif schlagen. Wenn
die Creme am Rand leicht fest wird,
mit einem Schwingbesen glatt rihren,
Schlagrahm darunterziehen.

4. Creme in die vorbereiteten Formchen
fullen, ca. 4 Std. kuhl stellen.

Servieren: Pudding mit einer Messer-
spitze vom Formenrand 16sen, auf einen
Teller stlrzen.

Vani\\e—Pudding

Zubereiten wie Schokolade-Pudding,
statt Schokolade 1 Vanillesténgel,
léngs aufgeschnitten, Samen ausgekratzt,
und 3 Essloffel Zucker verwenden.

Evtl. mit Schokoladestreusel verzieren.

www.bettybossi.ch

Kinderktliche / Was steckt da drin?

Karte Nr. 15

Pro Person: 19 g Fett, 6 g Eiweiss, 17 g Kohlenhydrate, 1101 kJ (264 kcal)



	020_MuKi_Wsdd_d_01
	020_MuKi_Wsdd_d_02
	020_MuKi_Wsdd_d_03
	020_MuKi_Wsdd_d_04
	020_MuKi_Wsdd_d_05
	020_MuKi_Wsdd_d_06
	020_MuKi_Wsdd_d_07
	020_MuKi_Wsdd_d_08
	020_MuKi_Wsdd_d_09
	020_MuKi_Wsdd_d_10
	020_MuKi_Wsdd_d_11
	020_MuKi_Wsdd_d_12
	020_MuKi_Wsdd_d_13
	020_MuKi_Wsdd_d_14
	020_MuKi_Wsdd_d_15
	020_MuKi_Wsdd_d_16
	020_MuKi_Wsdd_d_17
	020_MuKi_Wsdd_d_18
	020_MuKi_Wsdd_d_19
	020_MuKi_Wsdd_d_20
	020_MuKi_Wsdd_d_21
	020_MuKi_Wsdd_d_22
	020_MuKi_Wsdd_d_23
	020_MuKi_Wsdd_d_24
	020_MuKi_Wsdd_d_25
	020_MuKi_Wsdd_d_26
	020_MuKi_Wsdd_d_27
	020_MuKi_Wsdd_d_28
	020_MuKi_Wsdd_d_29
	020_MuKi_Wsdd_d_30
	020_MuKi_Wsdd_d_31
	020_MuKi_Wsdd_d_32
	020_MuKi_Wsdd_d_33
	020_MuKi_Wsdd_d_34

