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Wir FoFLer von der DRK Schwesternschaft /Varburj,
haben dieses kleint.  Koch-,Back-,wund Awmalbuch extra
far euch Kinder als Fojelt gestaltet. Whs ist 73T ¢
Es /lﬂﬁt Fa’wi//zgu Joziales Jahr. Das macht man
messtens, wean man  dchon game. mit der Schule @f{j ist.
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Herzhafte Rezep

Kariofelbrei mﬂ: Fschskqbchen
Nuclel- Muffins

Pizra

Pormmes

Schme(:terlmgsnudeln in bunter Sofe

Selbstgemachter Ketchup
Vegane Burger

SiPe Rezepte

Brownies

Butterkuchen von Bibi und Tina
Butterpldtzchen ‘
Zirmo - Kuchen

Prannkuchen

Schokokuss-Torée

Veganer Haselnusskuchen

Wafkin

Bananen - Himbeer - Smodthie
Erdbeeren - Bananen - Milchshake
Kiwi- Shake
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Schokokuss-Torte
2utoten S

Cor A2 Sticke)

4 Eier AP oe,o,fse Schokokisse
?0) Zucker 5000 Mo perquostk
600(: Mehd UOOJ\, Sahne

L{O} Speisestarke 71 Beutel Sofd -t ~Gelntne
A TL ’Bacé,ao/vef

So (;e)nf 's
A Bockolen ard 450 Grool Unmbidé Ae0) vorheier
Spnﬁ)*@rm mt @&cé,oc\,o{e'— &CQSKE)}é/)
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3. Tep olie Sprlhc;l?@nn Letter, wrol eltwn. G0 Mavte,
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obziehen wnd obkuhlen bossen
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trdbeer- Bononen-Milkshake
Bo errischendes G‘ehﬁn\« it Mileh und Yrachten .

QEU\SO\ L "Par)(?orveh

Yo Meuken

Zokaken =
3008 trdbeeren
/| B anane

AEL Tucker
ARk. Varillin ~ Cucker
Sooml iileh

L Verbereiten s
Edbeeren waschen, Pu‘cteﬁ und edll. zerkletnern.
Bomone achalen uwnd  Keihe Sticke schnetden.

. Luberetten:
Erdbeeren ; Cucker und Vorillin-Tucker 0 efnen Kahr
be cher aeben und Pﬁr?emn, Pyananen skicke und
Milch  déizusieben und nechmels parieren. Shoke b
zumn Verzeher fn den  Kablschrank stellen. Vor dem
Servieren nochmals  darchribren.



Kiwi-Shake
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L. Puriere die Fdchte om Myer
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unc/ ;#)Ornd“{ rup a’oa}u . /I%J ﬂpué vgrrd%ren.

U Fllle olos Glhs mit Minerabasser ocwd wnd
Fuhre mid dem lofleld olloes Oj:u{ wum.

5. 5/356’/{36 de Kirsche und! ec}vé}‘é’ Kivisctd'cke act oles
Cocééqi/&pie,{g ungl cleberiere plen Shake pbnd.
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holbe Ztrone @
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A Shack Phrsich

Das Obst waschen. z Cost schnerden
IRananen und fnanas A (auch Erdbeeren tnd
schalen, Bpfe) und B | crtrauben) ein
Thrsich enthernen. Shneiden und w eire
Shissel 3eben.

Omnae_nso?& O\Oftl ber -

Uoer dem efen, umcuhren

O\t ausque\SC\'\ﬁm
damt das Obst
ncht oraun wird.
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%Prronengirup {fdr Zitvorenlimonade

Zutdoten:

3 Bio- Zitronen f/«a a
200 Zitoversiure g BY
A2 Wbsser \ &
Zuberej+un8:

Zitroren waschen W der Mitte durdnechnesden
und aug?(egenm\d den Sodft in einen Krug fallen.
Wosser zum Kochen bringen wnd anscieperd
it cem Bucker vercahren. Nun di€ Zitrenensanale
UNnak Qe Zitronensiure anf(fgeﬂ ard odles (c_m&sam
abkilen lassen. Donn den Zironensalt dazugeken.
und in ene Saukere Flasche it Versdaluss ergudien.
Ten S’{mP glaen "Tog ™ Kilschronk ziekhen logen.

N ein Glas etnen Shuss Zrtronensirup ednfLilen und

mit Minealwasser mffg‘il{en.
Ler Strup WalF sich ca.. 2 Monate im IKolschonk.







