Belegtes Brot ‘GK‘T’
Padagogische Impulse Koc N'

Eine ganze Einheit planen

Mach mehr aus dem Rezept: Mahle das Mehl fiir das Brot selbst und setze den Sauerteig selbst an. Die
Kinder konnen so von Tag zu Tag beobachten, wie sich der Teig entwickelt, lernen Garungsprozesse
kennen (lass die Kinder am Glas riechen!) und erfahren die Bedeutung des Wortes ,Sauerteig” ganz
bewusst.

Gemiisesorten kombinieren

Optisch besonders ansprechend werden die Brote, wenn du buntes Gemiise kombinierst, das sich in
Farbe und Form unterscheidet. Beispiel Bunte Bete oder Tomaten: Gelbe, rote und gestreifte Sorten
sehen nicht nurschdn aus, in der Blind-Verkostung kann geklart werden, ob es auch geschmacklich
Unterschiede gibt.

Buttermilch verkosten

Die Fliissigkeit, die beim Butterschitteln entsteht, ist Buttermilch. Hebe diese auf und verkoste sie mit
den Kindern. Wie schmeckt sie im Vergleich zu herkdmmlicher Milch? Buttermilch aus dem Handel wird
i.d.R. gesauert, die Buttermilch aus dersiiRen, ungesauerten Sahne nicht.

Wenn's nicht klappt
Sollte es mit dem Butter schiitteln einmal nicht ganz klappen, lasst sich auch die cremige weilie Masse
wirzen und aufs Brot schmieren - schmeckt schén sahnig!

Eigene Kreationen

Es bietet sich an, dass jedes Kind oder Gruppe seine selbst geschiittelte Butter auch zu einer eigenen
Krauterbutter verarbeitet. Dazu konnt ihr unterschiedliche Gewdrze und Krauter bereit stellen und die
Kinder wahlen aus, welche sie verwenden mochten. Nattrlich kdnnt ihr dann auch gleich noch eine
kleine Verkostung machen.
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