


»Kleine Kolner Koch-Kiinstler”

Im ARTCamp der Jugend-Kunstschule Rodenkirchen in
den Sommerferien 2010 wurde nicht nur gewerkelt, ge-
sagt, gedruckt, geklopft, getopfert und Zirkus geprobt.

In diesem Jahr wurde von Ingeburg Zimmermann auch
die , Kleine Kochschule” initiiert.

Die ,,Camp-Kinder” im Alter von 4 bis 10 Jahren konnten
sich ihre Lieblingsgerichte wiinschen.

Mit Unterstlitzung von Sabine Schaffmeister kochten
taglich 5-6 Kinder ein von allen ausgewahltes Gericht.
Es wurde Gemise geschalt, geschnitten, gehobelt, ge-
brutzelt und geschmort oder aufgespieft. Teig geknetet
und ausgerollt, Fleisch gewlirzt und gebraten, Kartoffeln
geschnitten, geolt, gewickelt und gebacken. SoRen ge-
rihrt und gewdrzt.

Einleitung

Das Dankeschon der anderen Kinder im Camp war:
,Mmh, war das lecker!”

Am letzten Tag servierten 4 kleine Meisterkoche ganz
professionell ihren Eltern und Freunden die selbsther-
gestellte Pizza.

Das Kochbuch ,Kleine KéIner Koch-Klnstler” zeigt Schritt
flir Schritt die Arbeitsgdnge dieser Spezialitdten und soll
zum Nachkochen anregen.

Vielleicht macht es SpaR mal mit Freunden einen Koch-
Tag einzulegen.

Die hier angegebenen Zutaten der Rezepte sind fir
4 Personen gedacht, sie missen je nach Personenzahl
verandert werden.

Viel Vergniigen und guten Appetit!
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Bunte Pfannkuchen
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m 4 Eier, 2 Essloffel Zucker, 300g
) ) Mehl, 350ml Milch + Lebensmit-
Arbeitsschritte: telfarbe, Ol fiir die Pfanne!

Die Eier aufschlagen + in
eine Riihrschiissel geben,
Zucker + Milch hinzufiigen + verquirlen, nach
und nach das Mehl hinzufiigen und zu einem
glatten Teig verriihren, in kleine Portionen des
Teigs die unterschiedlichen Farben der Le-
bensmittelfarbe riihren.

Ol in einer Pfanne erhitzen und den Teig léffel-
weise einfiillen, etwas schwenken, damit der
Teig nach allen Seiten auseinander lduft, Un-
terseite leicht fest werden lassen, dann mit
einem Pfannenheber wenden.

Bunte Pfannkuchen




Currywurst mit Backkartoffeln
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Arbeitsschritte:
Zutaten:

BGCkkGI’tOff eln: 1 5kg mit‘telg I’Oﬁ € Bratwurst natur oder eine Brat-
Kartoffeln werden gewaschen, ge- RIIEaE el b im s N
viertelt + mit Ol bepinselt, im SSRLEREAEEURCEE f
Backofen werden die Kartoffeln bei 1,5kg mittelgroRe Kartoffeln, J-- \:
200° ca. 30 Minuten gegart. of

Currysofse: 1 Essloffel Currypulver,
500ml Ketchup werden vermengt + er-
wdrmt und Uber die Wiirstchen gegeben.

Currywurst

mit Backkartoffeln




Farfalle mit ,,Sauce Bolognese”, Tomaten- Hackﬂelschsoﬂe, Ba5|I|kum + Parmesan

_‘_




500g Farfalle — Schmetterlings-
_'nudeln, Olivendl, 300g Rinder-
gl hackfleisch, 1 rote Zwiebel, 2
3 B Knoblauchzehen, 1Bund Basili-
— kum, 500g passierte Tomaten,

Arbeitsschritte: Pfegi; + Salz, Parmesan-

Fiir die Farfalle etwa 2| Wasser mit einem Sprit-
zer Ol + Salz zum Kochen bringen + die Farfalle darin ca. 12 Minuten ,,al
dente” kochen + abgiefSen.
Tomaten-HackfleischsofSe: fiir die Sofsen werden Zwiebeln, Knob-
lauchzehen + Basilikum fein gehackt, die Zwiebeln + Knoblauchzehen
werden in Olivenél angebraten, dann kommt das Hackfleisch hinzu
und alles wird gargebraten, nun fligt man die passierten Tomaten
hinzu und wiirzt die so entstandene Sofse mit Pfeffer + Salz + Basili-
kum.

Farfalle mit ,,Sauce
Bolognhese®, Tomaten-

HackfleischsoRRe,
Basilikum + Parmesan






Arbeitsschritte:

Die Zubereitung der Frikadellen:

Hackfleisch wird mit Ei, den gehackten Zwiebeln,
Paniermehl, Pfeffer + Salz zu einem Teig ver- & *
mengt! Ein Essloffel Hackfleisch wird zu einem -
Béillchen gerollt + paniert + dann in Ol gebraten. s
Die gebratenen Frikadellen werden mit den Gur-
ken auf HolzspiefSe gesteckt.

Folienkartoffeln: die Kartoffeln werden gewaschen + abge-
trocknet, mit Ol bepinselt + einzeln in Alufolie gewickelt, auf £ 5 i o

ein Backblech gelegt + im vorgeheizten Backofen bei 200° [l A Gl s a0
3 Essloffel Paniermehl, 2 Essloffel

1 Um /Uﬁ fiir den Teig + 1 Essl6ffel zum Pa-
ca. 30 WECHMGUEEETIFAL (A
. + sauer eingelegte Gurken,
Minuten 1kg mittelgroBe Kartof-
gegart' feln, Ol + Alufolie!

Frikadellenspiefl3e
mit Folienkartoffeln




SiiRe Naschereien
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Arbeitsschritte:

Die Kartoffeln werden gewaschen, mit der Schale in
Salzwasser gekocht, abgegossen, gepellt + in Wiir-
fel geschnitten. Die Gurke wird gewaschen, geschalt
+ gewlirfelt. Die Tomaten werden gewaschen + ge-
wiirfelt, die Oliven halbiert.

Die Sofse: Das Olivenél wird mit dem WeifSwein-
Essig, Pfeffer + Salz zu einer sdmigen SofSe verriihrt
+ die gehackte Knoblauchzehe dazugegeben. Zutaten fiir den

Nacheinander werden die Gurken-, Tomaten- AEZEUEEIEEEL
und Kartoffelwiirfel in die Sofse gegeben und EIE e A R

verriihrt, zum Schluss kommen die halbierten Kl
gefiillte grine Oliven, fiir die

Oliven hinzu. Alles muss eine % Stunde ziehen. IR O v
Tasse Olivenél + % Tasse
‘ WeiRwein-Essig, Pfef-

fer + Salz!

Kartoftelsalat

he Art

O

— spanisc



Kartoffelsalat — bayerische Art




Arbeitsschritte:

Die Kartoffeln werden gewa-
schen, mit der Schale in Salz-
wasser gekocht, abgegossen,
gepellt + in Scheiben geschnit-
ten. Die Zwiebeln werden ge-
schdlt + gehackt und in Ol
gegart, mit Essig abgeloscht, mit
Pfeffer und Salz abgeschmeckt,
die Kartoffeln werden in die lau-
warme Marinade gegeben

und vermengt. Alles muss A
eine ’; Stunde ziehen. /

/ Zutaten fir den lau-

- warmen Salat mit WeiBwein-
%= . Essig + Ol: 1kg Kartoffeln, 2 rote
e ol _I","‘:‘Zwiebeln, 1 Tasse Ol, % Tasse
' 5_* Weillwein-Essig, gemahlener

&% Schwarzer Pfeffer + Salz, 1’

W) Bund krause Petersilie ,
3, 3 - /"

Kartoirelsalat
— bayerische Art






Die Kartoffeln werden gewaschen, mit der
Schale in Salzwasser gekocht, abgegossen, ge-
pellt +in Scheiben geschnitten.

Die Marinade: Mayonnaise wird mit dem Essig
+ Pfeffer + Salz abgeschmeckt.

Die geschdlten + gehackten Zwiebeln + die in
Scheiben geschnittenen Gurken werden mit den
Kartoffelscheiben vermischt und in die Mari-
nade gegeben. Alles muss 1 Stunde ziehen.







Arbeitsschritte:

Basilikumbldtter + Knoblauch zu einem Mus
verarbeiten, das Ol hinzufiigen, den geriebe-
nen Parmesan + Salz + Pfeffer + Mandeln
hinzufiigen und alles zu einem dicken Teig 1 Bund Basilikum, 200g geriebe-
verarbeiten.

Zutaten

nen Parmesan, 100g geriebene
Mandeln, 2 Knoblauchzehen,
A Salz, gemahlenen Schwarzen /

Pfeffer, 1/8 Olivens! ye
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// Zutaten fiir eine
/'J Reispfanne:

‘ 500g Putenschnitzel, 3 rote Pa-

' prika, 1 Knoblauchzehe, Pfeffer +

Salz, Paprika- + Currypulver, zum

\ Anbraten Olivendl, 250g Lang-
\ kornreis.

Arbeitsschritte:

e das Putenfleisch in Streifen schneiden, die Paprikaschoten waschen, hal-
bieren, entkernen + in Streifen schneiden, die Knoblauchzehe schdlen
und zerkleinern.

e Ineiner Pfanne das Ol erhitzen, Knoblauch + das Putenfleisch darin an-
braten, die Paprikastreifen hinzuftigen + alles gar schmoren, mit Salz +
Pfeffer, Paprika- + Currypulver wiirzen.

e Fiir den Reis etwa 2] Wasser zum Kochen bringen, salzen + den Reis darin
ca. 20 Minuten garen, abgiefsen, mit lauwarmem Wasser absplilen.

e Reis zu dem Geschnetzelten in die Pfanne geben + alles gut mischen +in
eine vorgewdrmte Schiissel fiillen.

Reispfanne mi
Putengeschnetzeltem

und Paprika
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Schnitzel mit geschmorten Paprika und Backkartoffeln




Arbeitsschritte:

Backkartoffeln: 2kg mittelgrofSe Kartoffeln werden gewaschen, geviertelt +
mit Ol bepinselt, im Backofen werden die Kartoffeln bei 200° ca. 30 Minuten
gegart.

Schnitzel: ein Ei auf einem Teller aufschlagen+ mit einer Gabel verquirlen,
Paniermehl auf einen anderen Teller geben, das Schnitzelfleisch salzen, in Ei
und Paniermehl wenden, das Ol in einer Pfanne erhitzen + die Schnitzel darin
goldbraun braten.
Paprikagemdise: die Paprikaschoten waschen, ent-

kernen + wiirfeln, Knoblauch schneiden, Ol in AL

I6ffel Paniermehl, Salz + Pfeffer, je
1 rote, gelbe, griine Paprika-
schote, 2 Knoblauchzehen, 2kg
\Kartoffeln, Ol zum Braten. /

Schnitzel mit ge-

schmorten Paprika
und Backkartoffeln






Die Kartoffeln werden
gewaschen und mit der
Schale in Salzwasser ca.
20 Minuten gekocht,
abgegossen + gepellt
(auch Kartoffeln vom
Vortag kann man ver-
wenden).

Alle Zutaten, Kartoffeln,
Paprika, Schinken +
Knoblauch werden
kleingeschnitten und in
eine gefettete feuerfe-
ste Form geschichtet,
zuletzt werden die Oli-
ven + die mit Pfeffer +
Salz verquirlten Eier
dartiber gegossen! Die
Form wird in den vorge-
heizten Backofen ge-
stellt und bei 200°
Umluft 30 Minuten ge-
gart.




Chili con Carne




Arbeitsschritte:

Ol in einer Pfanne erhitzen, geschdlte + gewiirfelte Zwiebeln + Knoblauch darin diinsten,
Hackfleisch hinzugeben und braten. Paprikaschoten waschen, entkernen, wiirfeln + in einer
Pfanne in Ol diinsten. Die passierten Tomaten in einem grofien Topf erwérmen, das ge-
bratene Hackfleisch hinzugeben, mit Salz, Pfeffer + Paprikapulver wiirzen, Bohnen + Mais
hinzuftigen, alles kriftig verriihren, gediinstete Paprika untermischen, alles nochmal er-
hitzen + mit WeifSbrot servieren.

Zutaten

- r - V4
. i-_..ﬂ i == /'500g Hackfleisch, 2 rote Pa-
"‘ ' ' prika, 1 Dose (330g) Gemiise-
o : ‘ mais, 1 Dose (400g) Kidney-
; : . : i Bohnen, 500ml passierte Toma-
4 ; .ﬂ; ten, 1 rote Zwiebel, 2 Knoblauch-
+ = .\ zehen, Salz + gemahlener
) =\ Schwarzer Pfeffer, Paprika-

* =\ pulver, Ol zum Bra-
L N <
ten.
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Chili con Carne
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Arbeitsschritte:

Herstellung des Pizzabodens aus Hefeteig: 4P R

Pizzabelag:

Zutaten:

e Das Mehl in eine grofle Riihrschiissel [AACUBKEMUCIIUSEIER
L . . Tasse Wasser + % Tasse Olivenol.

geben, mittig eine Kuhle in das Mehl _

driicken, die Hefe brdckeln + in die Pl;:,zkaabﬂf,ie: osn;;t;TT::f;,s:: i

Kuhle geben, mit etwas lauwarmem NG EUREILEILUAEIEY

Wasser und Mehl anriihren, mit einem 5”;},’;';;;’:;,?: riebener

Ktichenhandtuch zugedeckt warmstellen +

ca. 15 Minuten gehen lassen (so nennt man den

Prozess beim Hefeteig)

Lauwarmes Wasser und lauwarmes Ol nach und nach

mit den Zutaten in der Schlissel vermengen + mit elek-

trischen Knethaken krdiftig durchkneten, bis der Teig

Blasen schldgt, nun die Schiissel wieder mit einem Kii-

chenhandtuch abdecken, warmstellen + ca. 30 Minu-

ten gehen lassen, bis sich das Tuch hebt!

Den Teig aus der Schiissel nehmen und auf ein gefet-

tetes Backblech geben. diinn ausrollen und belegen.

v Lo
il ".-I'J"E!:

den Teig erst leicht mit Salz bestreuen, dann je nach
Geschmack mit Tomate, Salami, Pilzen, etc. bele-
gen + zum Schluss mit Mozzarella bestreuen.

Bei 200° Umluft im vorgeheizten Backofen gold-
braun backen.







