~  Einkleiner Kraftaufwand, der sich lohnt: Das Butterbrot mit selbst
- geschiittelter Butter schmeckt fantastisch. Zusammen mit dem.
Kichererbsen-Salat dieses Moduls eine perfekte Kombination.

Herbst &
y 0 Enthalt Gluten (Brot), Milch/Laktose (Sahne) Kosten pro Kind; bis 1 Euro s y 1Iw
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Zutaten | 12 Kinder Zutaten | 2 Kinder + 2 Erwwachsene
e 200 ml Sahne e 100 ml Sahne
e 1 Bund Petersilie e 5 Stangel Petersilie

e 2 Mohren e 1 Mohre

e 5 Radieschen 3 Radieschen

¢ 1 Rote Bete 1 kleine Rote Bete
e 1 Salatgurke 1/> Salatgurke

e Salz und Pfeffer Salz und Pfeffer

e 750 g Vollkornbrot (12 Scheiben) e 350 g Vollkornbrot (6 Scheiben)
Kiichenwerkzeug (Saisonale) Alternativen
e 2 Schraubglaser mit Deckel Friihling: Kohlrabi oder Blattsalat.

e feines Kiichensieb

. N Sommer: Tomaten, Rettich, Erbsen, Paprika. Zum
e 2 kleine Schisseln

Brot passt jedes Gemiuise, das roh geniel3bar ist.

e Schere

e Gemusebirste Auch lecker: Die Butter schmeckt einfach pur
e Sparschaler (Y-Form) oder gewdrzt mit Knoblauch, Paprikapulver,
e Kichenmesser Curry oder Zitronenschale. Statt

e Schneidebretter Petersilie kann Basilikum,

e Brotmesser Schnittlauch oder Kresse

e Buttermesser von der Fensterbank

verwendet werden.

Tipps zur Umsetzung
finden Sie im Portal fiir

. Genussbotschafterlnnen auf
Sarah Wiener .
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1 Die Sahne im Becher oder in der Flasche kurz
aufschiitteln. Die Schraubgldser zu maximal zwei
Dritteln befiillen, fest verschlieBen und schiitteln.

Z Nach einigen Minuten flockt die Sahne aus.
Noch immer heif3t es: weiter schiitteln.

5 Die Sahne ist dann zu Butter geworden, wenn
sich ein gelber Klumpen gebildet hat, derin
Buttermilch schwimmt. Den Glasinhalt durch ein
feines Kiichensieb iiber einer kleinen Schiissel
abgieRen und die Butter in die andere kleine
Schiissel geben.

‘I Die Petersilie kalt abspiilen, trockenschiitteln
und die Blatter abzupfen. Einige Blatter zum
Garnieren der Brote beiseitelegen. Die restlichen
mit einer Schere kleinschneiden.

5 Die Krauter mit einer Gabel unter die Butter
mischen. Mit Salz und Pfeffer abschmecken.

6 Das Gemise waschen, eventuell schrub-
ben oder schalen. Dann in Scheiben oder Stifte

schneiden, halbieren oder vierteln.

7 Das Brot in Scheiben schneiden, mit Krauter-
butter bestreichen und mit dem Gemiise belegen.

Tipps & Tricks

aufbacken oder toasten. Mit Hilfe eines Zesten-
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KOGHEN!

Manchmal setzt sich bei der Sahne im
Deckel etwas Fett ab. Das sollte mit-
verwendet werden, daraus entsteht
die Butter.

Es muss weder sehrschnell noch be-
sonders kraftig geschittelt werden,
dafir konstant. Die Kinder kdnnen
sich reihum abwechseln.

Probieren Sie auch die Buttermilch
gemeinsam mit den Kindern. Dazu
kann sich jeder mit einem eigenen
Teel6ffel etwas Buttermilch neh-
men.

Die Kinder kdnnen die Petersilie
entsprechend ihrer Fertigkeiten
auch mit dem Messer auf dem
Brett schneiden oder mit den
Fingern fein zerkleinern.

Das Abschmecken Gibernehmen
alle Kinder gemeinsam.

Jedes Kind kann das Gemiise nach
eigenen Wiinschen und Fertigkeiten
schneiden.

Jedes Kind kann sich sein Brot selbst
bestreichen und mit Gemtuse nach
Geschmack belegen.

Die Brotscheiben auf Wunsch im Backofen knusprig /6

reiRers lassen sich von der Moéhre oder Gurke der

Lange nach feine Faden abziehen. So erhdlt das Petersilie gibt es mit krausen oder glatten Blattern,
Gemise eine gerillte Oberflache und siehtin Schei-  die an einem langen Stiel wachsen. Mit ihr verwandt
ben geschnitten aus wie Zahnrader. Auch die Faden ist die Wurzelpetersilie, bei der die Wurzel dicker ist
konnen aufs Brot gelegt werden. und als Suppengriin verwendet wird.
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