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KOCHSPASS MIT KINDERN

Haselnuss-
Schildkrötli 

W E  L OV E  F O O D
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das brauchts für 4 Stück und so wirds gemacht

 40 g Weissmehl
 40 g grobkörniger Rohzucker

 30 g Butter, kalt

1. Teig: Mehl und Zucker in eine Schüssel geben, mischen. 

Butter in Stücke schneiden, beigeben, von Hand zu einer 

gleichmässig krümeligen Masse verreiben.

 2 frische Eiweisse
 1 Prise Salz
 100 g grobkörniger Rohzucker

 200 g gemahlene Haselnüsse

 4 EL Himbeerkonfitüre

2. Schildkrötli: Eiweisse mit dem Salz mit den Schwing-

besen des Mixers steif schlagen, Zucker nach und nach bei-

geben, kurz weiterschlagen.

3. Backen: Ca. 20 Min. in der Mitte des auf 180 Grad vor-

geheizten Ofens.

 8 Zucker-Augen
 1 Zuckerdekor-Stift

4. Schildkrötli: Zucker-Augen mit Hilfe des Zuckerdekor-

Stifts auf die Köpflein setzen.

 

5 5 6
Chefkoch

45 min.
Aktive Zeit

1 std. 5 min.
Gesamtzeit

604 kcal
pro Stückhaselnuss-schildkrötli

An den markierten Stellen  

können die Kids mithelfen

Kochen 
nach Bildern

Kochen ist ein Abenteuer für Eltern und Kinder! Damit 
dem Spass in der Küche nichts im Weg steht, sollten 

ein paar Dinge beachtet werden.

3 jedem koch sein arbeitsplatz

5

vor
sicht, heiss! 

Aufgepasst!

Das Rezept einmal ganz 
durchlesen, dann Utensilien 

und Zutaten bereitstellen. 
Ganz wichtig: Händewaschen 

nicht vergessen!

Beim Kochen trägt  
man am besten eine 

Schürze, damit die Klei-
der sauber bleiben. Lange 

Haare zurückbinden –  
so bleiben Augen und 

Essen haar-frei.

Alle Köche brauchen eine  
gerade Arbeitsfläche. Für kleine 

Helfer einen Tritthocker  
bereitstellen.

Ein heisser Ofen, Dampf 
oder Fettspritzer können 

schnell zur Gefahr werden. 
Hier packen am besten  

die erwachsenen Helfer an. alles bereit?!2

das richti
ge outfit

4
Zusammen macht das Kochen 

mehr Spass als alleine und 
 Aufgaben können je nach 

Schwierigkeit verteilt werden.

besse
r im team
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1x1Das
der küchenchefs

und am wichtigsten:

viel spass und en guete !
Noch mehr  

spannendes Kochwissen 

gibt es auf  

littlefooby.ch/wissen


