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von Mag. Monika Schuch
Gesunde Kindergdrten im Burgenland

Vatertags-Menii — hier konnen Kinder fleiBig mithelfen und ihre Papis verwohnen!

Vorspeise: Ginsebliimchensuppe

Zutaten fiir 4 Portionen:

- 5 mittelgroBe Kartoffeln

- 3 Stk. Petersilienwurzel, 1 rote Zwiebel
- 2 EL Olivendl, ca. 750 mL Wasser

- 3 Handvoll frische Gansebliimchen

- 80 g Kokosmilch, Salz, Pfeffer, Muskat

Zubereitung:

- Kartoffeln, Peterwurzeln und Zwiebel schalen und wirfeln.

- Zwiebel in Ol anschwitzen, Kartoffeln und Peterwurzeln dazugeben und ebenfalls anschwitzen.

- Mit Wasser (oder Gemise-/Huhnerbriihe) abléschen und aufgieRen, 20 Minuten kdcheln lassen.

- In der Zwischenzeit: Ganseblimchen ca. 3 Erwachsenenhandevoll pfliicken, verlesen, waschen
und einige zur Seite legen fir die Garnitur.

- Die anderen Gansebliimchen nach etwa 20 Minuten zur Suppe geben, wiirzen und fein pirieren.

- Kokosmilch untermengen, nochmals kurz aufkochen, dann in Schiisselchen portionieren und mit
den beiseite gestellten Ganseblimchen garnieren.

Hauptspeise: Pizza — mit Kinder-Fantasie ©
Pizzateig mit Zutaten nach Belieben belegen und gestalten, z.B. Pizza-Gesicht, Pizza-Blumenwiese...

Vollkorn-Pizzateig: 300 g We
Olivendl, 250 mL lauwarmes Wasser, Salz, nach Belieben Oregano und Rosmarin.
Diese Zutaten zu einem Teig verarbeiten, ca. 40 Minuten an einem warmen Ort gehen lassen, Teig
ausrollen und mit den gewiinschten Zutaten belegen. Bei 200°C ca. 25 Minuten backen.

Dessert: Erdbeer-Bananen-Autos — von Kinderhdnden zusammengebaut

Dazu Bananen und Erdbeeren wie am Bild
dargestellt schneiden und mit Hilfe kleiner
Zahnstocher die Rader zusammenstecken!
Je nach GroRer der Bananen kénnen 2 bis 3
Erdbeer-Passagiere Platz nehmen.
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