Waldschule Eiahflkﬁmp

LECKERE IDEEN
VoM

Rezepte zum Sammeln

und nachbacken



Pizzabrotchen

Fiir die Pizzabrotchen braucht Ihrfolgende Zutaten:
300 g Mehl

250 g Quark

1 Pa. Backpulver

8 El. Milch

6 EL Ol

1Tl Salz

1 El. Zucker

50 g Rostzwiebel

200 g Kase gerieben

100 g Schinken gewiirfelt

(FurVegetarische Pizzabrétchen verwendet Ihranstelle des Schinkens getrocknete Tomaten oder
eine geraspelte Mohre und 1 El Sonnenblumenkerne)

Zubereitung:

Den Quark mit der Milch und dem Ol in einerSchiisselglattrithren. Das Mehlmit dem Backpulver,
Zuckerund Salz mischen und mit dem Handmixer unterdie Quarkmasse rithren. Den Kase, die
Réstzwiebelund en Schinken mit den Hinden unterkneten. Dader Teig etwas fest ist, klappt das mit
denHandenam besten.

Sollte der Teig an den Handen kleben, dann Hande mit etwas Mehlbe stauben.

Kleine Kugeln formen und auf ein mit Backpapier ausgelegtes Backblech setzen. (ergibtca.15
Brotchen)

Den Backofen auf 180 Grad vorheizen. Die Pizzabrotchen sollten ca. 30 Minuten beiOber,-und
Unterhitze backen.

Kurz abkiihlen lassen und noch lauwarm genieRen.

Dazu passt ein leckerer Quark Dip oderetwas Krauterfrischkase.

Last es euch und eurer Familie schmecken.









Kleine Kuchen-Lollis

Zutaten:

400 g fertigen Ruhrkuchen (oder selbst einen backen)
40 g weiche Butter

50 g Doppelrahmfrischkise

40 g Puderzucker

300 g Kuvertiire oder Kuchenglasur

Ca. 30 Schaschlik SpieRe

Zubereitung:

Fir die Kuchen-Lollis zuerst die harten Rander vom fertigen Ruhrkuchen abschneiden. Den
Kuchen anschlieBend in Scheiben schneiden und mit den Fingern fein zerkrimeln. Die
Butter, den Frischkdse und den Puderzucker zum zerkriimelten Kuchen geben und mit
einem Handriihrgerat zu einem weichen Teigverriihren. Man kann auch noch einige Tropfen
Vanillearoma hinzugeben.




Aus dem Teig walnussgroRe Kugeln formen. Die Teigkugeln ca. 15 Min. Im Tiefkthlfach
anfrieren, so broselt die Masse nicht bei der Weiterverarbeitung. Firr die Glasur die
Kuvertire oder Kuchenglasur schmelzen.Die geschmolzene Schokolade in ein hohes GefaR
fillen. AnschlieRend die Schaschlik SpieBe in etwas Glasur tauchen, in die Béllchen stecken
und 10 Min. trocknen lassen.

Zum Schluss die Lollisin die flussige Schokolade tauchen. Kurz antrocknen lassen. Solange
der Guss noch nicht ganz trocken ist, kannst du die Lollis mit Zuckerperlen oder Streuseln
verfeinern

7um Trocknen die Lollisin ein héheres Glas stellen.
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Apfel Muffins
Zutaten:

1 kleiner Apfel

* 180 g Mehl

| % Pa. Backpulver

1 EL Kakao

50 g gem. Mandeln

3 Eier

180 g Butter oder Margarine

1 Pa. Vanillezucker

Fiir die Form: Butter oder Margarine
Zubereitung:
Den Apfel schilen, entkernen und in kleine Stiicke schneiden

Mehl, Backpulver und Kakao sieben und mit Mandeln und Apfelstiickchen
vermischen.

Die Eier mit einem Handriihrgerat schaumig schlagen. Die Butter, Vanillezucker
und Zucker unterriihren.

Die Mehlmischung so unter den Teig rithren das der Teig feucht ist und kleine
Klumpen hat.

In die Vertiefung der Muffin Backform je 1 EL Teig einfullen.
Backofen auf 200 Grad (Umluft 180Grad) vorheizen

Muffins dann ca. 15-20 Minuten backen.






