¥ & - ey | ¢ @ > *
. & + VN 5
o 4 > ' F b " A
. op . o ’ (Y - $
Hafer-Sahnekugeln - ¥ e S
. %y v F 5 A% .
” ‘ " e | - 4
L1 o

Dieser kugelige Nachtisch schmeckt handgerollt am besten. Ganzjihrig
Alle Kinder konnen sich in Hiille und Fiille kulinarisch austoben.

0 Allergene: Milch/Laktose (Sahne), Gluten (Haferflocken) Kosten in Bio-Qualitat pro Kind: unter 0,50 Euro ik
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Zutaten | 12 Kinder Zutaten | 2 Kinder + 2 Erwwachsene
e 200 mlsiRe Sahne e 100 mlsiRe Sahne
e 2 ELZucker e 1 EL Zucker
e 200 g Haferflocken, fein ¢ 100 g Haferflocken, fein

e 2 ELKakao
e 4 EL Kokosraspeln
e 1 TLVanillezucker (selbstgemacht)

1 EL Kakao
2 EL Kokosraspeln
> TLVanillezucker (selbstgemacht)

e 2 grof3e Schisseln Auch lecker: Die Halfte der Sahne durch (pflanzlichen)
e Messbecher Joghurt ersetzen. Statt Haferflocken andere Getreide-
e hoher, schmaler Rihrbecher flocken verwenden oder ein Viertel der Flocken durch
e Handrihrgerat Kokosraspeln ersetzen. Fein geriebene Bio-Zitronen-
e ggf. 3 festverschlie3bare Glaser, schale zufiigen.

z.B. Marmeladenglaser Als Hiille: gefriergetrocknete Beeren, zerbroselte
¢ Kichenwaage Cornflakes, gepuffter Amaranth, Schokostreusel ...

¢ Teigschaber
e 2 Suppenteller
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Hafer-Sahnekugeln

Zubereitung und padagogische Tipps

Die Sahne abmessen und in den Riihrbehalter geben.

Z Den Zucker zur Sahne geben und zusammen auf-
schlagen.

Die Haferflocken mit dem Teigschaber unter die
Sahne heben.

15 Minuten kiihlstellen.

‘I Die Masse mit Vanillezucker abschmecken und

5 Den Kakao und die Kokosraspeln in je einen Suppen-
teller geben, so dass der Tellerboden bedeckt ist.

6 Aus der Masse 24 Kugeln in der GroRBe einer Kirsche

zwischen den Handflachen rollen und in den Suppen-

teller legen. Durch kreisende Bewegung des Tellers

die Kugeln mit Kakao oder Kokosraspeln umhiillen.
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Unterstiitze die Kinder beim Abmessen,
indem du z.B. eine entsprechende Mar-
kierung am Messbecher anbringst.

Statt sie zu schlagen, kann die Sahne
auchin fest verschlieRbaren Glasern
von mehreren Kindern gleichzeitig
cremig geschittelt werden.

Auf sechs kleine Schisseln verteilt, kann
die Masse in Zweiergruppen gemischt
werden.

Die Kinder entscheiden gemeinsam, wie
sie die Masse aromatisieren mochten.

Wenn es schnell gehen muss, kann die
Masse auch sofort geformt werden.
Einfacher geht es, wenn sie kalt ist.

Alle Kinder kdnnen ihre eigenen Kugeln
formen und mitihrer Lieblingszutat
umbhdllen.
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Sahne/Rahm ist der fettige Teil der Milch, der sich

Aus der Basismasse mit Hafer und Sahne kdnnen die
Kinder an mehreren Stationen ihre eigenen Kugelkre-
ationen entwickeln. Sowohl bei der Fillung als auch
bei der Hiille sind ihnen dabei keine Grenzen gesetzt.

SARMUWIENER BARMER
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an der Oberflache der Rohmilch absetzt, wenn diese
stehengelassen wird. Der untere fettarme Teil ist die
Magermilch. In Molkereien wird die Sahne mithilfe
einer Zentrifuge von der Magermilch getrennt. Wo
Sahne draufsteht, muss mindestens 10 Prozent Fett
enthalten sein.
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