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Seid ihr schon hungrig und gluschtig aufs Kochen? Dann ist dieses Buch genau
das Richtige fiir euch. Es ist gefiillt mit feinen Rezepten, die ihr zusammen mit
Erwachsenen kochen und backen konnt. Bevor ihr eure Schiirzen schniirt, noch
ein paar praktische Hinweise.

Dieses Buch ist in drei grosse Kapitel aufgeteilt. Im ersten Teil findet ihr
Salziges aus der Kiiche, namlich feine Vorspeisen, Hauptspeisen und Snacks.
Der zweite Teil ist wie gemacht fiir Schleckmaulchen: Hier gibt es Siisses aus

der Backstube. Im dritten Teil erwartet euch Feines aus der Weihnachtsbackerei:
Guetzli, Grittibanze, Lebkuchen und vieles mehr. Ausserdem findet ihr im Buch
verteilt spannende Infografiken rund um die Kochwelt.

Wir wiinschen viel Freude beim Kochen und guten Appetit.

Fuev
FOOBY Tear



Noch mehr Rezepte,
Kochwissen und
Kiichentipps gibts

auf
und in der
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Das Beste am Kochen ist:

Am liebsten koche ich: mm

Am liebsten backe ich:

Diese Kiichenamtli
mache ich gerne:

Hiev Sticker }

.. und diese gar nicht: cinkleben




Meine bunle Kiiche

Male alle Zutaten aus, die du fein
findest. Bestimmt findest du
weiter hinten ein Rezept dazu!

.
( Favoriten einkreisen

slss salzig

sauer bilter
scharf mild

warm kalt
knackig weich
kausprig fluffia

y

Little
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Kochen ist ein Abenteuer fiir Eltern und Kinder!
Damit dem Spass in der Kiiche nichts im Weg steht,
sollten ein paar Dinge beachtet werden.

Zusammen macht das Kochen
mehr Spass als alleine und
Aufgaben konnen je nach
Schwierigkeitsgrad verteilt werden.

Das Rezept einmal ganz
SlF durchlesen, dann Utensilien
f und Zutaten bereitstellen.
M Ganz wichtig: Hindewaschen
: nicht vergessen!




Alle Kéche brauchen eine Ein heisser Ofen, Dampf
gerade Arbeitsfliche. oder Fettspritzer konnen

Fiir kleine Helfer einen Tritt- schnell zur Gefahr werden.

hocker bereitstellen. Hier packen am besten
die erwachsenen Helfer an.

Y

Beim Kochen tragt
man am besten eine
Schiirze, damit die Klei-
der sauber bleiben. Lange N/e LovE FO0D
Haare zuriickbinden -
so bleiben Augen und
Essen haarfrei.

ViEL SPASS UND EN GUETE!
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Wenn Koche am Werk sind, geht auch mal etwas daneben. .. .= = .
Das ist aber gar nicht schlimm - kleine Missgeschicke gehoren ' B
dazu. Mit diesen sechs Tricks elﬁen wir euch, wie eure Kiiche . "5
und auch das Essen sauber bleiben. i L

i
VOR DEM KOCHEN

1 HARRE ZUSAMMENBINDEN £ WANDE WASCHEN

So landen keine Haare Bevor es losgeht, die Hande
im Essen. grindlich mit Seife waschen. %

il
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3 EiN SAUBERER & PROBIEREN WIE EiN PROFi
ARBEITSPLATZ Um zu wissen, ob das Essen

schmeckt, muss probiert werden.

Gebrauchte SChﬁSS@l_Il und Dafiir immer sauberes Besteck
gebrauchtes Besteck immer verwenden.

ins Waschbecken legen,
damit sie nicht im Weg sind.

£ ABWASCHEN 6" AUFRAUMEN GENORT DAZU

Messer, Brettli und Teller, die Die Kiiche nach dem
fiir rohes Fleisch, Poulet oder Kochen aufrdumen, damit
rohen Fisch verwendet wurden, es beim nachsten Mal gleich
sofort griindlich waschen. wieder losgehen kann!

Das gilt auch fiir die Hande.

Little
FOOBY 11
© © 0 000006060000 0 p0g0 oo oo oo o9

6 00 © 00090000 00° P00 L0000 0Q0C00 P00 00RO LPLRsR0L00 00000y
il



0 @ 0 @ ¢ 0 00 0 00 v 0 0680 0 0 ¢ 0 060 00 0 0 0o ¢ 0 0 0 0 0068 o0 0 o0 00 0o P 0o e 0o 0o

Kichen-

Auch die besten Koche brauchen Werkzeug: die Kiichenutensilien. Damit ist
das Kiichenteam bestens fiir alle little FOOBY Rezepte geriistet!

Trichter

Me,ssev

SchLpfkelle

Bralschaufel Pfanne und

BmTpfanﬂe Bmﬂopf
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AussTech-
{Lrvachen Messhecher

E ZiTVOﬂeﬂpvesse

Wallhol2

Guramischaber KUchenmaaqe

KochlLffel m
Pinsel
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Teelffel

Gabel EsslLffel

Ofen-

haﬂdschwhe

F ormgn
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Kochen beginnt nicht erst am Herd. Als erster Schritt
wird ein Rezept ausgesucht, das alle fein finden.
Und dann gehts ans Einkaufen: Mit einer praktischen
Liste ist das ruckzuck erledigt. Wenn alles bereitsteht,
Kiiche und Koche startklar sind, kann es losgehen!

WAS KOOHEN Wik? REZEPT STUDIEREN #
Lest das Rezept von Anfang bis

Auf littlefooby.ch gibt es viele
feine Rezepte fiirs gemeinsame Ende durch und iiberlegt euch,
Kochen. Beim Stobern findet  wer welche Aufgaben iibernimmt.
ihr sicher etwas, das die ganze In den little FOOBY Rezepten sind
Familie gern isst. die Stellen, wo Kids mithelfen
konnen, farbig markiert.




3 DER GiNKAUF - "

Die Einkaufsliste erstellen kleine
und grosse Kéche am besten
gemeinsam. Friichte und Gemiise
stehen zuoberst, sie kommen auch
im Laden als Erstes. Ganz unten auf
der Liste stehen Produkte aus der
Tiefkiihltruhe. Achtet aber beim
Einpacken darauf, dass die schweren
Zutaten zuerst eingepackt werden.

Fllchte und Gemlse t

1.

2. Milchprodukte und Eier %

3. Heisch und Fisch )

Y. Backwaren, Reis :
und Vorrte

5. Getiake

6. TiefkLhlprodukte

> UFEN VORAEIZEN

Der Ofen braucht Zeit, um heiss ’
zu werden. Stellt den Ofen
ungefahr 15 Minuten vor dem ’
- Backen auf die Temperatur ein,
die im Rezept steht.
»

> >

N|
L mise e pLace

Gut vorbereiten:
Vor dem Kochen alle
Zutaten bereitstellen.

i
|
]
]
1

5 KUCIENTENSILIEN

Zum Kochen und Backen
braucht es oft mehrere Gerate.
Am besten stellt ihr sie, bevor
es ans Kochen geht, bereit,
damit alles an seinem Platz ist,
wenn es gebraucht wird.

Litth
. FOOBY 15









We wachul

Jede Pflanze braucht einen Ort, an dem sie gut wachsen kann. Fiir manche ist
das unter der Erde, fiir andere an der Sonne. Folge den Linien und finde heraus, wo die
Zutaten fiir die Gemiisestabli mit Dips wachsen!

AM
STRAUCH

UNTER DER
ERDE




Jungkoch * * *
30 MiN. | 30 MiN. | 161 KCAL

Aktive Zeit Gesamtzeit pro Person

L P
\.'. LA\ = | DS BRAVEAST DU

anqkoch X 75 3%

DAS BRAUCHTS FUR 8 PERSONEN ~ UND $0 WiRDS GEMACHT

1 reife Banane 1. Curry-Dip: Banane schéalen, mit
125¢g Halbfettquark einer Gabel zerdriicken. Quark, Curry
1TL milder Curry und Salz darunterriithren.
% TL Salz
1 Scheibe Toastbrot 2. Tomaten-Dip: Brot in Stiicke zupfen.

140g getrocknete Tomaten in O ~ Tomaten abtropfen, beigeben, zusam-
men fein plirieren.

1Dose rosa Thon in Ol (ca. 80 g) 3. Thon-Dip: Thon abtropfen, in einen
1259 Frischkase Teller geben, mit einer Gabel zer-
1EL Schnittlauch driicken, mit Frischk&dse mischen.
Salz, nach Bedarf Schnittlauch fein schneiden,

daruntermischen, salzen.

1 Gurke 4. Gemiise-Sticks: Gurke, Peperoni
1 rote Peperoni und Kohlrabi in Stédngel schneiden.
1 Kohlrabi Dips je in 2 Glaser fiillen, mit dem
8 Bundriiebli /ﬂ Gemiise servieren.
An den cavkier(en Stellen 'lI'ippf.Stattl Bundriiebli ca. 300 g Riiebli,
" die Kids mﬂ\r\&‘f@“ in Stangeli, verwenden.
kLnen

Little
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https://little.fooby.ch/de/rezepte/19571/hoernli-cervelat-one-pot-?startAuto1=0&utm_source=littlefooby+&utm_medium=kochbuch&utm_campaign=epaper+

DAS BRAUCHTS FUR & PERSONEN UND 50 WiRDS GEMACHT

3009 Riebli 1. Gemiise: Riiebli schélen, in feine Scheiben schneiden.
250g Champignons Champignons vierteln. Cervelats schalen, langs halbie-
4 Cervelats ren, in Scheiben schneiden.
e doa markiere Stellen
(Lhaen die fids rethelfet
350g Teigwaren (z.B. Hornli) 2. One pot: Teigwaren mit den Riiebli, Pilzen und
1Dose Maiskorner Cervelats in eine grosse Pfanne geben. Maiskorner
1Dose gehackte Tomaten abspiilen, abtropfen, mit den Tomaten beigeben.
7 dl Fleischbouillon Bouillon dazugiessen, mischen, aufkochen. Zugedeckt
wenig Pfeffer unter gelegentlichem Rithren bei mittlerer Hitze
kochen, bis die Teigwaren al dente sind, wiirzen.
2 Zweiglein Petersilie 3. Anrichten: Petersilie fein schneiden, Petersilie mit
2dl saurer Halbrahm dem sauren Halbrahm und dem K&se zu den Teigwaren
80g geriebener Gruyere geben, mischen.

e
3

tecee

Dazu passt: Blattsalat

Little
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https://little.fooby.ch/de/rezepte/19571/hoernli-cervelat-one-pot-?startAuto1=0&utm_source=littlefooby+&utm_medium=kochbuch&utm_campaign=epaper+
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20 MiN. ‘ 20 MiN. ‘ 306 KCAL

Aktive Zeit Gesamtzeit pro Person



https://little.fooby.ch/de/rezepte/19572/hackfleisch-baellchen?startAuto1=0&utm_source=littlefooby+&utm_medium=kochbuch&utm_campaign=epaper+

DAS BRAUCHTS FUR & PERSONEN UND $0 WiRDS GEMACHT
1 Zwiebel 1. Hackfleischmasse: Zwiebel schalen, fein hacken,
2 Zweiglein Petersilie Petersilie fein schneiden: Hackfleisch, Cornflakes,
5009 Hackfleisch (Rind) Zwiebel und Petersilie in eine Schiissel geben. Ei
2 EL Cornflakes beigeben, wiirzen, von Hand solange kneten, bis eine
1Fi kompakte Masse entsteht.
1TL Salz

wenig Pfeffer

Ao den cavkierien Stellen

lLhaen die Kids raithelfen

Ol zum Braten 3. Braten: Ol in einer beschichteten Bratpfanne erhitzen.
Ballchen beidseitig je ca. 5 Min. braten.

Dazu passen: Ofenkartoffeln oder -gemiise

ZUTATENSUCHE

Die Zutaten fiir die Hack-
fleischballchen sind
an unterschiedlichen Orten
in der Kiiche versorgt.
Findest du sie alle?

Bizlw» *TEZF

SALZIGES AUS DER KUCHE | FOOBY 21
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Jungkoch * * *

30 MiN. | 151D. 15 MiN. | 415 KCAL

Aktive Zeit Gesamtzeit pro Person

| DAS BRMICHSI Dll

.o'c;._:oo.o.oc.oc

F I'; R L -
TRt g o R



https://little.fooby.ch/de/rezepte/19200/blumenkohl-nuggets-?startAuto1=0&utm_source=littlefooby+&utm_medium=kochbuch&utm_campaign=epaper+

DAS BRAUCHTS FUR & PERSONEN UND 50 WiRDS GEMACHT

1. Blumenkohl: Vom Blumenkohl den Strunk heraus-
schneiden.

1 Blumenkohl (ca. 800 g)

X
X
X
—=
S
=
<
s

2 EL Weissmehl 2. Panieren:

2 Eier
% TL Salz
wenig Pfeffer
100g Panko
100g gemahlene Mandeln

den
t\(j\r\ncen die Kids withelfen

3. Backen: Ca. 45 Min. in der Mitte des auf 180°C vor-
geheizten Ofens.

Y% Gurke 4. Dip: Gurke grob reiben, Krauter fein schneiden,
2 Zweiglein Basilikum beides in eine Schiissel geben
2 Zweiglein Pfefferminze —

1Becher Halbfettquark (250 g)

% TL Salz
wenig Pfeffer

Dazu passt: Wildreismix

.. Blumenkohl eine Blume ist? Er gilt zwar
als Gemiise, aber der weisse Teil, der ge-
gessen wird, ist der zusammengewachsene

GE WUSSI D ASS ... Bliitenspross der Pflanze.

SALZIGES AUS DER KUCHE | FOOBY 23
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Jungkoch

30 Mil. ‘ 30 MiN. | 377 KCAL
Aktive Zeit Gesamtzeit pro Person

DAS BRAUCHST DU:



https://little.fooby.ch/de/rezepte/20857/nudelsuppe-mit-poulet-?startAuto1=0&utm_source=littlefooby+&utm_medium=kochbuch&utm_campaign=epaper+

DAS BRAUCHTS FUR & PERSONEN UND S0 WiRDS GEMACHT E
3cm Ingwer 1. Bouillon: Ingwer und Knoblauch schélen, fein hacken. *
1 Knoblauchzehe Bouillon, Ingwer, Knoblauch und Lorbeer in eine Pfanne
1,8 Liter Hithnerbouillon geben. Bouillon aufkochen, Hitze reduzieren. Riiebli <
1 Lorbeerblatt schalen, in Scheibchen schneiden, Lauch in feine Q
3 Riebli Ringe schneiden. Gemiise mit den Pouletbriistli in o
200g Lauch die Bouillon geben, zugedeckt bei mittlerer Hitze ‘%‘.,
2 Pouletbristli (je ca. 150 g) ca. 10 Min. kécheln. Poulet herausnehmen. <
S
-

A don raavkierien Stellea
Whaea die ids rithelfer F\
1509 chinesische Niideli 2. Nudelsuppe: Poulet mit zwei Gabeln zerzupfen, mit
100g Gruyere den Niideli wieder in die Bouillon geben, ca. 6 Min. k6-
1EL Zitronensaft cheln. Kése in Wiirfeli schneiden, mit dem Zitronensaft
Salz, Pfeffer, nach Bedarf beigeben, wiirzen.

2 EL Schnittlauch, grob
geschnitten, iber die Suppe
streuen.

. ] o
\Ad X
[
LABYRINTH
Im Niideli-Chaos hat unsere
Ko6chin ihre Kopfbedeckung
verloren. Folge dem Niideli,

das sie zu ihrer Miitze fiihrt,
mit einem Stift.

Little
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https://little.fooby.ch/de/rezepte/20857/nudelsuppe-mit-poulet-?startAuto1=0&utm_source=littlefooby+&utm_medium=kochbuch&utm_campaign=epaper+

. " Jungkoch * ﬁ 2’?
30 MiN. 40 MiN. 323 KCAL

Aktive Zeit Gesamtzeit pro Person

1| DAS BRAUCHST DU



https://little.fooby.ch/de/rezepte/19511/farbiger-flammkuchen?startAuto1=0&utm_source=littlefooby+&utm_medium=kochbuch&utm_campaign=epaper+

DAS BRAUCHTS FUR & PERSONEN UND 50 WiRDS GEMACHT

100g Creme fraiche 1. Sauce: Creme fraiche und Pesto mischen, salzen.

2 EL Pesto verde

YaTL Salz
1 Riiebli 2. Gemiise: Riiebli schélen, an der Rostiraffel grob rei-
¥ rote Peperoni ben. Peperoni in ca. 1 cm breite Streifen schneiden.
1 Mini-Lattich Blatter vom Lattich 16sen, in grobe Stiicke zerzupfen.
1Dose Maiskorner (ca. 140 g) Maiskorner abtropfen.
1 rechteckig ausgewallter Flammkuchenteig 3. Flammkuchen: Teig entrollen, auf ein Backblech

legen. Teig mit der Sauce bestreichen, Peperoni, Riiebli,
ort Sellen Mais und Lattich darauf verteilen.

igvien
A den mavkier

Whaen die Kids miﬂw,lfe,u

4. Backen: Ca. 10 Min. auf der untersten Rille des auf
240°C vorgeheizten Ofens.

BUNTES GEMUSE

Das Gemiise auf dem
Flammkuchen kannst
du nach Lust, Laune und

Saison austauschen. '("’ﬁschock(’,{\
Das passt auch noch auf
den Teig: Spavgeln giiiy
—
——— =
Male das Gq,w;Dst’/
hunl aus:

e a-~

Little
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https://little.fooby.ch/de/rezepte/19511/farbiger-flammkuchen?startAuto1=0&utm_source=littlefooby+&utm_medium=kochbuch&utm_campaign=epaper+
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https://little.fooby.ch/de/rezepte/19696/tortilla-taschen?startAuto1=0&utm_source=littlefooby+&utm_medium=kochbuch&utm_campaign=epaper+

DAS BRAUCHTS FUR & PERSONEN UND 50 WiRDS GEMACHT

-
<
1 Zucchetti 1. Fiillung: Zucchetti an der Rostiraffel reiben ‘K
1Dose Maiskorner (ca. 140 g) Olin
2 Zweiglein Oregano einer Bratpfanne erwarmen. Zucchetti, Mais, Oregano <
1EL Olivendl und Spinat ca. 5 Min. anddmpfen, weiter dampfen, bis I3)
200g Jungspinat die ganze Fliissigkeit fast verdampft ist. In eine Schiis- o
150g mittelreifer Appenzeller sel geben, etwas abkiihlen. Kése an der Rostiraffel rei- '%,
% TL Salz ben, <
S
-_
1 Limette 2. Dip: Limette halbieren, 1 EL Saft in eine Schiissel
1 Avocado pressen. Avocado halbieren, Kern entfernen,
2 EL Wasser
% TL Salz

wenig Pfeffer

8 Mini-Tortillas
2 EL Wasser
2 EL Olivendl

3. Taschen:

tionenweise in derselben Bratpfanne beidseitig je
ca. 2 Min. anbraten, mit dem Dip servieren.

Aaden
ILhaen die K

... Tortillas aus der mexikanischen
Kiiche kommen? Die Teigfladen sind

(;E wu s S]' D A S S 4 aus Mais oder Weizen und werden

auch fiir Fajitas oder Tacos verwendet.
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https://little.fooby.ch/de/rezepte/20255/hot-dog-mit-fischstaebli?startAuto1=0&utm_source=littlefooby+&utm_medium=kochbuch&utm_campaign=epaper+

DAS BRAUCHTS FUR UND 50 WiRDS GEMACHT
4 PERSONEN

1 Bio-Zitrone 1. Sauce: Von der Zitrone wenig Schale in eine
180g Jogurt nature Schiissel reiben, 2 EL Saft dazupressen.
2% EL Mayonnaise
1% EL Honigsenf
% TL Salz
wenig Pfeffer

-
<
59
—5
Q
i~
=
=
5

300g Rotkabis 2. Kabis-Gurken-Salat: Kabis fein hobeln.
1 Gurke Gurke schélen, langs halbieren, entkernen,
fein hobeln.
5009 Steinbuttfilets 3. Fischstabli: Fischfilets mit einer Pinzette 3
ohne Haut entgraten, in ca. 2 cm breite Streifen schnei- :
% TL Salz i
5 EL Weissmehl
80g Panko oder Fischstébli im Mehl wenden,
Paniermehl Uberschiissiges Mehl abschiitteln,
2 Eier

2 EL Olivendl
Fischstabli mit Ol betraufeln.

4. Backen: Ca. 15 Min. in der Mitte des auf
200°C vorgeheizten Ofens.

6 Brotli (ca. 350 q) 5. Hot Dog: Brétli 1angs aufschneiden, mit
den Fischstabli und dem

S il
Whaen die Kids raithe fu

Hapl du *‘
GEWUSST. DASS .

... Hot Dog englisch ist und iibersetzt <heisser Hund» heisst? Aber keine Angst:
Das Gericht hat nichts mit Hundefleisch zu tun. Ein Metzger stellte die Wurst
her, die wir als «<Wienerli» kennen. Weil sie braun, lang und etwas krumm —

wie ein Dackel — war, nannte er sie «<Dackelwurst». In Amerika sagte man der
gewarmten Wurst dann einfach «Hot Dog». Und so nennen wir es heute, wenn ein
warmes Wiirstli in ein Brot gelegt wird. Natiirlich ist das auch mit Fischstébli
anstatt Wienerli superfein.

Little
SALZIGES AUS DER KUCHE | FOOBY 31


https://little.fooby.ch/de/rezepte/20255/hot-dog-mit-fischstaebli?startAuto1=0&utm_source=littlefooby+&utm_medium=kochbuch&utm_campaign=epaper+

IRy
s 07

.l."

,!...h."..' |
i brpghe

B - -_ e -
® r:"'ll"r _'!'_-I,?r:{’ e

T

=

i

DT

S

-

Chefkoch

L& MiN.

Gesamtzeit

20 MiN. ‘

Aktive Zeit

0 KiAL

pro Stiick
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https://little.fooby.ch/de/rezepte/20191/kleine-peperoni-mumien?startAuto1=0&utm_source=littlefooby+&utm_medium=kochbuch&utm_campaign=epaper+

e

DAS BRAUCHTS FUR 24 STUCKE ~ UND S0 WiRDS GEMACHT

300g Snack-Peperoni
(ca. 12 Stiicke)

150¢g Frischkase -

% TL milder Curry . _-..'_"-\ ) W

% TL Salz g

80g Schinkenwdirfeli

.
o 4 o alale Ois v Siont ¢ A8

1 rechteckig ausgewallter
Blatterteig

An 0\0“—

Whaen die Kids raithelfen

.
.
.
.
.
.
.
.
-
.

e0soies

einige Zucker-Augen 4. Backen: Ca. 30 Min. in der unteren
Halfte des auf 200°C vorgeheizten

Ofens. Herausnehmen, etwas ab-
kithlen

Tipp: Fiir vegetarische Peperoni-Mu-
mien keine Schinkenwdiirfeli, sondern
1 Snack-Peperoni in Wiirfeli schnei-
den und unter die Fllung mischen.

(‘é:.) GEWUSSI ?

.. Halloween vermutlich aus Irland kommt und Heute wird auf der ganzen Welt Halloween
schon viele Hundert Jahre alt ist? Laut einer gefeiert. Menschen verkleiden sich und gehen
Geschichte glaubten die Menschen, dass am von Tur zu Tir. «Susses, sonst gibts Saures»,

31. Oktober die Toten auf die Erde zuriickkehren, sagen sie dann. Meistens bekommt man eine

Chefkoch s+

um die Lebenden zu schikanieren. Damit sie Siissigkeit. Wenn nicht, wird ein kleiner Streich

nicht erkannt wurden, verkleideten sich die gespielt. Auch kleine Peperoni verkleiden sich

lebenden Menschen so gruselig wie maglich. zu Halloween, namlich als freche Mumien. Die

Um die Geister zu besanftigen, stellten sie kleine sind perfekt fiir deine nachste Halloween-Party.
Kuchen vor ihre Hauser. Frohes Gruseln!
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Chefkoch
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DAS BRAUCHST DU:



https://little.fooby.ch/de/rezepte/19295/omeletten-in-gruen?startAuto1=0&utm_source=littlefooby+&utm_medium=kochbuch&utm_campaign=epaper+

DAS BRAUCHTS FUR & PERSONEN UND 50 WiRDS GEMACHT

1. Teig: Ofen auf 60°C vorheizen, Teller vorwarmen.

100g Weissmehl
1% TL Salz
2% dl Milchwasser (2 Milch /. Wasser)
4 frische Eier Spinat plirieren,
40g tiefgekiihlter gehackter Spinat, aufgetaut

_/

Milchwasser, Eier und

Zugedeckt bei Raumtemperatur
ca. 15 Min. quellen lassen.

Aaden

lLhaen die Kids raithelfen

2. Fiillung: Rilebli schalen, mit der Gurke an der Rosti-
raffel reiben.

1 Riebli
% Gurke (ca. 150 g)
%2 Bund glattblattrige Petersilie
200g Frischkéase

I

TE
oo s oo s o0 Shom, . I

Bratbutter 3. Omeletten: Wenig Bratbutter in einer beschichteten
12 Blatter Barlauch oder Basilikum Bratpfanne erhitzen. % des Teiges in die Pfanne geben,
3 Bérlauch- oder Basilikumblatter darauflegen. Zugedeckt
bei kleiner Hitze ca. 5 Min. fest werden lassen, heraus-
nehmen, im Ofen warm stellen. Mit dem restlichen Teig
gleich verfahren. Omeletten auf Teller legen,

Chefkoch s+

Little
SALZIGES AUS DER KUCHE | FOOBY 35


https://little.fooby.ch/de/rezepte/19295/omeletten-in-gruen?startAuto1=0&utm_source=littlefooby+&utm_medium=kochbuch&utm_campaign=epaper+

N

r =y
4 =
o

.u_. T

C17 k(AL
pro Person

30 MiN.
Gesamtzeit

30 Mil.
Aktive Zeit

DAS BRAUCHST DU

| Chefkoch * * ik

...........Q....;...-._........-.‘......_.._........'....'.

L
(]
[
[
L ]
°
()
()
[
L 3
)
L
°
e
°
o
e
L)
°
o
.
.
.
CErgl
S
-
®
L
)
o
LS
L 3
.
[ ]
®
e
°
L ]
e
)
[ )
®
[}
[}
[ ]
(
[ ]
[ ]
()

- L L i = -
e Tl o e e P e b S ER :
° ..."w....l_.....w..o € 50000 00609 500§ 000008000 60060.000cv90ees0easegeeeospean
a5 i ; Ty, rs AN ) S R e W
d C - 2 - g = Y iy P ) E. 5

ssen v es i
- " - - -I--\-- lJ.--- t -” e . - rl



https://little.fooby.ch/de/rezepte/19319/muescheli-mit-gemuesesauce?startAuto1=0&utm_source=littlefooby+&utm_medium=kochbuch&utm_campaign=epaper+

DAS BRAUCHTS FUR & PERSONEN UND 50 WiRDS GEMACHT

300g Teigwaren (z.B. Conchigliette) 1. Pasta: Teigwaren im siedenden Salzwasser al dente
Salzwasser, siedend kochen, abtropfen, warm stellen.

150g Zucchetti
250g Cherry-Tomaten

An den
haea die K
1EL Ol 3. Sauce: Ol in der Bratpfanne erhitzen, Zucchetti
200g Pestorosso anddmpfen, Tomaten und Pesto beigeben, kurz mit-
1 Bio-Zitrone dampfen. Teigwaren daruntermischen, anrichten.
% Bund Basilikum Zitronenschale dariiberreiben.
@ 06 6@ © 90 ©p0 g o 90 o 0 ,/', / 00 @0 0ecpeoeooop oo,
° |
° o
. [ ]
. Pasta gibt es in ganz vielen Formen und sogar Farben. Zeichne die gepunkteten °
° Linien mit einem Stift nach und male die Formen bunt aus! :
: °
- PO °
. o T °
. °
. ' T :
o T e ]
° . . . o
. KRAWATTLT | FARFALLE HORNLE | MACCHERONT MUSCHELT | CONCHTGLIETTE STIFTE | PENNE .
[ ]
N .
- . ... cene .o . ... .
. : b ol b ol ealliil .
. SPAGHETTL .
[ ]
l. ..
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Chefkoch * * *

L& MiN. | 3 §1D. 25 MiN. | 690 KCAL

Aktive Zeit Gesamtzeit pro Person il

DAS BRAUCHST DU:
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https://little.fooby.ch/de/rezepte/20022/pizza-oktopus?startAuto1=0&utm_source=littlefooby+&utm_medium=kochbuch&utm_campaign=epaper+

DAS BRAUCHTS FUR UND 50 WiRDS GEMACHT
4 PERSONEN

400g Weissmehl
1% TL Salz
1 TL Trockenhefe a. 10 Min. zu einem weichen, glatten
2% dl Wasser Teig kneten. Zugedeckt bei Raumtemperatur
2 EL Olivendl ca. 2 Std. aufs Doppelte aufgehen lassen.

2. Zwei Oktopusse formen: Teig in 4 gleich grosse
Portionen teilen. Zwei Portionen auf wenig Mehl
rund auswallen (je ca. 20 cm @), je auf ein mit
Backpapier belegtes Blech legen.

An den

lLhaen die Kids raithelfen

7

3 Rispentomaten 3. Belegen: Von einer Tomate vier Scheiben ab-
2 EL Tomatenpiiree schneiden und beiseitelegen. Restliche Tomaten

2 EL Olivendl in Stlicke schneiden,
4 Wienerli
1509 geriebener mit dem Piirierstab piirieren. Wienerli in ca.
Mozzarella 5 mm dicke Scheiben schneiden.

4. Backen: Ca. 15 Min. auf der untersten Rille des
auf 240°C vorgeheizten Ofens. Herausnehmen,
die zweite Pizza backen.

Chefkoch s+

Tipp: Basilikum, zerzupft, tiber die gebackene
Pizza streuen.

Dazu passt: Blattsalat

..Pizza mit Tomatensauce und Mozzarella
aus Neapel, einer Stadt in Siiditalien,
stammt? Wahrscheinlich gab es vor dieser
Pizza schon eine Variante ohne Sauce, die

nicht in Italien erfunden wurde. Um die Ent-
GE wuss I' D As 8 .... stehung des italienischen Nationalgerichts
gibt es fast so viele Geschichten, wie es
Belagsmaglichkeiten gibt.

Little
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Chefkoch
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Gesamtzeit pro Person
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Aktive Zeit



https://little.fooby.ch/de/rezepte/21348/lachs-blumenkohl-taetschli?startAuto1=0&utm_source=littlefooby+&utm_medium=kochbuch&utm_campaign=epaper+

DAS BRAUCHTS FUR & PERSONEN

UND 50 WiRDS GEMACHT

1. Vorbereiten: Ofen auf 60°C vor-
heizen, Platte und Teller vorwarmen.

400g mehligkochende
Kartoffeln

600g Blumenkohl
Salzwasser

fAn den
Lhnen

die Kids withelfen

2. Stampf: Kartoffeln schalen und

in Stlicke schneiden.
(Réschen teilen. Kartoffeln und
Blumenkohl zusammen im sieden-
den Salzwasser ca. 30 Min. sehr
weich kochen. Abtropfen, ca. 10 Min.
im Abtropfsieb verdampfen lassen,
wieder in die Pfanne zuriickgeben.

wenig Ol zum Braten
400g Lachsfilets ohne Haut
¥%» TL Salz

wenig Pfeffer

3. Lachs: Ol in einer beschichteten

Bratpfanne erhitzen. Lachs wiirzen,
beidseitig je ca. 7 Min. braten, auf
einen Teller legen.

1 Bio-Zitrone
2 EL Kartoffelstarke
4 EL feiner Maisgriess
% TL Salz
wenig Pfeffer
wenig Ol zum Braten

4. Tatschli: Von der Zitrone wenig
Schale dazureiben

Ol in einer beschichteten
Bratpfanne erhitzen. Tatschli portio-
nenweise beidseitig je ca. 5 Min.
braten, herausnehmen, warm stellen.

% Bund Krauter (z.B. Petersilie, Dill
oder Pfefferminze)
180g Jogurt nature
2 EL Mayonnaise
Salz, Pfeffer, nach Bedarf

5. Dip: Krauter fein schneiden,

Dip zu den Téatschli servie-

ren.

Dazu passt: Gurkensalat

.o Ce s, gINe e & lagins < o oo
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Chefkoch

20 MiN. | 151D 20 MiN. | 725 KCAL

Aktive Zeit Gesamtzeit pro Person

DAS BRAUCHST DU:
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https://little.fooby.ch/de/rezepte/19283/hoernligratin?startAuto1=0&utm_source=littlefooby+&utm_medium=kochbuch&utm_campaign=epaper+

DAS BRAUCHTS FUR & PERSONEN UND 50 WiRDS GEMACHT

1. Teigwaren kochen: Teigwaren im siedenden

300g Teigwaren (z.B. Hornli)
Salzwasser al dente kochen, kalt abspiilen, abtropfen.

Salzwasser, siedend
wenig Butter

200g Schinken 2. Auflauf:

2 Zweiglein glattblattrige Petersilie
1 Bundzwiebel mit dem Griin

50g geriebener Shrinz f‘)

Anden :
Khaen die Kids withelfea ;
—=
Q
o
=
D
. :
4 Eier :
4dl Milch
2%dl Halbrahm
1TL Salz

wenig Pfeffer

4. Backen: Ca. 1 Std. in der unteren Halfte des auf 200°C
vorgeheizten Ofens.

Fiir eine vegetarische Variante:
Gemdiisewdirfeli (z.B. Riiebli,
Lauch, Sellerie) anstelle von

Schinken beigeben.
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: . l: Chefkoch * * *
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https://little.fooby.ch/de/rezepte/19818/marinierte-cipollatas-mit-salat?startAuto1=0&utm_source=littlefooby+&utm_medium=kochbuch&utm_campaign=epaper+

DAS BRAUCHTS FUR & PERSONEN

2 EL milder Senf
2 EL fliissiger Honig
1EL Olivenodl
2TL Curry
2 TL Sesam
8 Cipollatas
8 kurze Holzspiesschen

UND 50 WiRDS GEMACHT

2. Grillieren (Holzkohle-, Gas-, Elektrogrill): Spiessli bei
geschlossenem Deckel tiber mittelstarker Glut/auf mitt-
lerer Stufe (ca. 200°C) ca. 10 Min. grillieren, von Zeit zu
Zeit wenden.

3 Baby-Salate
250g Cherry-Tomaten
250g Snack-Gurken
2 EL Weissweinessig
1EL Olivendl
% TL Salz
wenig Pfeffer Anden

Whaen die K

3. Salatplatte:

Chefkoch s+

Wiirstli-Spiessli auf die Platte geben. Salatsauce iiber

Dazu passt: Brot oder Teigwarensalat

Regenbogen-
SPIESSLi

Wenn du mochtest,
kannst du buntes
Gemiise zu deinen Cipol-
latas auf das Spiessli
stecken, zum Beispiel:

Cipolla\®

J
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Chefkoch

30 MiN. ‘ 181D, 451 KEAL

Aktive Zeit Gesamtzeit pro Person
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https://little.fooby.ch/de/rezepte/20057/conchiglioni-mit-auberginenfuellung?startAuto1=0&utm_source=littlefooby+&utm_medium=kochbuch&utm_campaign=epaper+

DAS BRAUCHTS FUR & PERSONEN

2 Auberginen
2 EL Olivendl
% TL Salz
1Bund Basilikum
2509 Ricotta
409 geriebener Parmesan

UND 50 WiRDS GEMACHT

1. Fiillung: Auberginen in Wirfeli
schneiden. Ol in einer beschichteten
Bratpfanne erwarmen. Auberginen
ca. 15 Min. andampfen, salzen. Au-
berginen etwas abkiihlen.Basilikum
zerzupfen, mit Ricotta und Parmesan
zu den Auberginen geben, mischen.

200g Conchiglioni
Salzwasser
wenig Olivendl

2. Conchiglioni: Conchiglioni im
siedenden Salzwasser ca. 12 Min.
vorkochen, abtropfen, kalt abspiilen.

: MS“),“(J,(\ Auflau'ffo.rm'(ca.. 2 Liter) einfetten.
Aaden mnvh'e,ﬂ helfen Conchiglioni mit der Fiillung fiillen,
Whaen die Kids woi « in die Auflaufform legen.
A
S—
1Glas passierte Tomaten 3. Tomatensauce: Passierte Tomaten
ca. g in eine Schiissel geben. Wasser in
(ca. 350 g) in eine Schiissel geben. W i
2dl Wasser das leere Tomatenglas geben, gut
1 Knoblauchzehe schiitteln, in die Schiissel giessen.
Y% TL Salz Knoblauchzehe pressen, unter die

wenig Pfeffer
409 geriebener Parmesan

Tomaten rithren, wiirzen. Tomaten-
sauce zu den Conchiglioni in die
Form geben, Parmesan dariiber-
streuen.

4. Backen: Ca. 30 Min. in der Mitte
des auf 180°C vorgeheizten Ofens.

Chefkoch %+

OFENSYMBOLE

Q\)e,vhi lz0 Q\M@Vlﬂ"fe o
Wwluf7 Gvill
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ACHTUNG. NEISS!

Heisse Bleche und
573 Gebacke sollten nur

von Erwachsenen

angefasst werden.

BACKFORMEN

Gebackenes kommt in
vielen Formen daher.
Darum gibt es auch
runde, eckige und hohe
Backgefésse.

Extrawissen: Wenn im
Rezept nicht anders
vermerkt, bezieht sich
die Ofentemperatur auf
Ober- und Unterhitze. J
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SALZIGES AUS DER KUCHE | FOOBY 47


https://little.fooby.ch/de/rezepte/20057/conchiglioni-mit-auberginenfuellung?startAuto1=0&utm_source=littlefooby+&utm_medium=kochbuch&utm_campaign=epaper+

Meisterkoch * * *

Aktive Zeit

L5 Mil. ‘ L5 NiN. ‘ 133 k(AL

Gesamtzeit pro Stiick

T §



https://little.fooby.ch/de/rezepte/19486/sommerrollen-fuer-kinder?startAuto1=0&utm_source=littlefooby+&utm_medium=kochbuch&utm_campaign=epaper+

DAS BRAUCHTS FUR 12 STUCKE UND 50 WiRDS GEMACHT

2409 Poulet-Minifilets

100g gerosteter Sesam
1 Ei

% TL Salz

1EL Erdnussol

1. Poulet: Poulet 1dngs halbieren.

Olin einer beschichteten Bratpfanne
erhitzen. Poulet beidseitig je ca. 3 Min.
braten.

1 Riebli 2. Sommerrollen:
¥ Gurke
12 Reisblatter

fAn den

haea die Kids waithelfen

% Bund glattblattrige Petersilie
1509 Jogurt nature
2 EL gerOsteter Sesam
Ya'TL Salz
wenig Pfeffer

1 Reisblatt ca. 30 Sek. in Reisblatt belegen Reisblatt von unten
warmes Wasser, dann auf a und seitliche Rander 3 her satt aufrollen.
einen Teller legen. einschlagen.

Sommerrolle auf eine Platte
lf- legen und mit einem
feuchten Tuch bedecken.
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https://little.fooby.ch/de/rezepte/19291/aelpler-one-pot?startAuto1=0&utm_source=littlefooby+&utm_medium=kochbuch&utm_campaign=epaper+

DAS BRAUCHTS FUR & PERSONEN

2009 festkochende Kartoffeln

1 rotschaliger Apfel

1 Bundzwiebel mit dem Griin
120g Bauernspeck in Tranchen

UND 50 WiRDS GEMACHT

1. One Pot vorbereiten: Kartoffeln schalen,

300g Teigwaren (z.B. Alplermagronen)
2dl Vollrahm
6 dl Gemiisebouillon

=

faden - athelfen

Khaen die id

2. One Pot zubereiten:

aufkochen. Zugedeckt
unter gelegentlichem Rithren bei mittlerer Hitze
ca. 8 Min. kochen, bis die Teigwaren al dente sind.

60g Appenzeller
Salz, Pfeffer, nach Bedarf

3. Fertigstellen: Kise fein reiben,—

Tipp: Rostzwiebeln darauf verteilen.

Riniowiekel

2 Zwiebeln schilen
und in feine Ringe
schneiden.

Zwiebelringe in einem
Teller mit 1 EL Mehl
mischen.

SELBST GEMACHT

Zum Alpler One Pot passen feine Rostzwiebeln.
Die konnt ihr ganz einfach selbst machen: 0

2
@&g’%g«(@

i (N
i AT

D

Bemehlte Zwiebelringe
in einer beschichteten
Bratpfanne mit etwas Butter
10-15 Min. knusprig braten.

Alpler One Pot mit
den Rostzwiebeln
garnieren.
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| Meisterkoch * * *
30 MiN. 30 MiN. 170 KCAL

Aktive Zeit Gesamtzeit pro Stiick

DAS BRAUCHST DU:



https://little.fooby.ch/de/rezepte/19573/zucchetti-mais-taetschli?startAuto1=0&utm_source=littlefooby+&utm_medium=kochbuch&utm_campaign=epaper+

DAS BRAUCHTS FUR 12 STUCKE UND 50 WiRDS GEMACHT

1 Zucchetti
1Dose Maiskdrner (ca. 285 g)
40g Jungspinat

1. Gemiise: Zucchetti an der Rostiraffel grob reiben.

2759 Halbweissmehl
% TL Salz
%2 TL Natron
% TL Backpulver
2% dl Buttermilch
2 Eier
1EL Olivendl

fAn den
Lhnen

dic Kids raithel e

Ol zum Braten 3. Tatschli: Ol in einer beschichteten Bratpfanne erhitzen.
Teig portionenweise in die Pfanne geben, sodass
Téatschli von ca. 7 cm @ entstehen. Hitze reduzieren,
ca. 2 Min. backen, bis sich die Unterseite von selbst 10st.
Tatschli wenden, ca. 2 Min. fertig backen, zugedeckt
warm stellen, mit dem restlichen Teig gleich verfahren.

4. Quark-Dip: Spinat fein schneiden.
Dip zu den

Tatschli servieren.

10g Jungspinat

2509 Halbfettquark

2 EL griechischer Jogurt nature
1EL Olivenol

¥ TL Salz

[iPP:

Die Tatschli konnen warm
oder kalt serviert werden.
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Meisterkoch * * *

30 MiN. ‘ 281D, 430 KCAL

Aktive Zeit Gesamtzeit pro Person

DAS BRAUCHST DU:
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https://little.fooby.ch/de/rezepte/19443/wienerli-teigschnecken?startAuto1=0&utm_source=littlefooby+&utm_medium=kochbuch&utm_campaign=epaper+

DAS BRAUCHTS FUR & PERSONEN

1 Zweiglein Rosmarin
250g Weissmehl
% TL Salz
Ya Wiirfel Hefe (ca.10g)
1%dl Wasser
3EL Olivendl

UND 50 WiRDS GEMACHT

1. Teig:
fein schneiden, in eine Schiissel
geben.

bei Raumtemperatur ca. 1 Std. aufs
Doppelte aufgehen lassen.

4 Wienerli

2. Schneckenkorper:

An den
haen

die Kids withelfen

3. Schneckenhiuschen:

3 EL Ketchup
% TL milder Curry

4. Backen: Ca. 30 Min. in der unteren
Halfte des auf 200°C vorgeheizten
Ofens. Herausnehmen, auf einem
Gitter etwas abkiihlen.

Hungrige
OCHNECKE

Male die Schnecke bunt
aus und zeige ihr den Weg
zu allen Blattern.
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Meisterkoch * * *

LE MiN. L& MiN. 235 KCAL

Aktive Zeit Gesamtzeit pro Person

ﬁOQQ@

“ | DAS BRAUCHST DU:



https://little.fooby.ch/de/rezepte/20858/kartoffeltaetschli-mit-lauchfuellung?startAuto1=0&utm_source=littlefooby+&utm_medium=kochbuch&utm_campaign=epaper+

DAS BRAUCHTS FUR & PERSONEN UND 50 WiRDS GEMACHT

200g Lauch 1. Fiillung:
40g getrocknete Tomaten Ol in einer beschichteten

3 Zweiglein Rosmarin Bratpfanne erwarmen. Lauch, Tomaten, Rosmarin und
1 Knoblauchzehe Knoblauch beigeben, ca. 10 Min. andampfen, wiirzen,
2 EL Olivendl auskiihlen.
¥a TL milder Paprika
% TL Salz
1kg mehligkochende Kartoffeln 2. Kartoffeln:
Salzwasser, siedend Kartoffeln offen im Salzwasser ca. 15 Min. weich
409 Kartoffelstarke kochen, sehr gut abtropfen.
% TL Salz

3. Tatschli:
A den
haen

Ol zum Braten 4. Braten: Wenig Ol in der Bratpfanne erhitzen. Tatschli
portionenweise bei mittlerer Hitze beidseitig je ca.
5 Min. braten.

Dazu passt: Nisslisalat
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Meisterkoch * * *

40 MiN. ‘ 40 M. ‘ 39 KCAL

Aktive Zeit Gesamtzeit pro Person

@B

DAS BRAUCHST DU:



https://little.fooby.ch/de/rezepte/19816/teigwaren-mit-linsenbaellchen?startAuto1=0&utm_source=littlefooby+&utm_medium=kochbuch&utm_campaign=epaper+

DAS BRAUCHTS FUR & PERSONEN UND 50 WiRDS GEMACHT

1 Zwiebel 1. Linsenballchen:
2 Riiebli (ca. 200 g)

an der Bircherraffel fein
dazureiben. -
Ats

2 Dosen gekochte Linsen (ca. 260 g)
1 Knoblauchzehe

1Bund glattblattrige Petersilie /ﬂ

Aaden ,
Whaea die ids withelfea
5 EL Tomatenpuree
5 EL Weissmehl
% TL Salz
Ol zum Braten
500g Cherry-Tomaten Ol in einer beschichteten Bratpfanne erhitzen.
% TL Salz Linsenballchen rundum ca. 6 Min. anbraten. Tomaten
wenig Pfeffer beigeben, ca. 6 Min. fertig braten, wiirzen.
350g Teigwaren (z.B. Rigatoni) 2. Teigwaren: Teigwaren im siedenden Salzwasser al
Salzwasser, siedend dente kochen, abtropfen.

Tipp: Getrocknete Tomaten fein schneiden, unter die
Linsenmasse mischen.
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410 KCAL
pro Person

SID. 3C MiN.
Gesamtzeit

‘ 1

1 §1D.
Aktive Zeit

DAS BRAUCHST DU:
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https://little.fooby.ch/de/rezepte/19289/gemuese-lasagne?startAuto1=0&utm_source=littlefooby+&utm_medium=kochbuch&utm_campaign=epaper+

DAS BRAUCHTS FUR 6 PERSONEN UND 50 WiRDS GEMACHT

1 Zwiebel 1. Gemiisesauce:
2 Rilebli Ol in einer Pfanne
2 Peperoni erwarmen, Gemiise ca. 5 Min. andampfen. Tomaten und
1 EL Olivenodl Wasser beigeben, aufkochen, wiirzen, Hitze reduzieren,
1Dose gehackte Tomaten (ca. 800 g) ca. 30 Min. kocheln. Pfanne vom Herd nehmen.
1dl Wasser ) o
1% TL Salz &

wenig Pfeffer

e
hnen die Kids withelfe ,\

Sauce etwas abkiihlen.

1Bund Basilikum
200g Blattspinat

3 EL Butter 2. Béchamelsauce: Butter in einer Pfanne erwarmen.
3 EL Weissmehl Mehl mit dem Schwingbesen unter Rithren bei mittlerer
7dl Vollmilch Hitze diinsten, das Mehl darf dabei keine Farbe an-
1TL Salz nehmen. Pfanne von der Platte nehmen. Milch auf
¥a TL Muskat einmal zum Mehl giessen, unter Rithren aufkochen,
wenig Pfeffer Hitze reduzieren. Sauce wiirzen, unter gelegentlichem
509 geriebener Parmesan Rithren ca. 10 Min. kdcheln, bis die Sauce sémig ist. Kédse

darunterrihren, etwas abkiihlen.

1EL Olivendl 3. Lasagne:
12 weisse Lasagneblatter
30g geriebener Parmesan

4. Backen: Ca. 35 Min. in der Mitte des auf 200°C vor-
geheizten Ofens. Herausnehmen, ca. 5 Min. ruhen
lassen.
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Meisterkoch * * *

30 MiN. 30 MiN.

Aktive Zeit Gesamtzeit

pro Person

DAS BRAUCHST DU:
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https://little.fooby.ch/de/rezepte/19586/curry-reis-one-pot?startAuto1=0&utm_source=littlefooby+&utm_medium=kochbuch&utm_campaign=epaper+

DAS BRAUCHTS FUR & PERSONEN ~ UND S0 WiRDS GEMACHT

2 Bundzwiebeln 1. Gemiise und Friichte: Zwiebeln
mit dem Griin in feine Ringe schneiden.

andampfen. Fleisch wieder beigeben.

2 Riebli
2 Apfel
% Bund Petersilie
4 Pouletbriistli 2. One Pot: Pouletbriistli in Stlicke
Ol zum Braten schneiden. Ol im Brattopf erhitzen.
1TL Salz Poulet portionenweise je ca. 2 Min.
2 EL milder Curry anbraten, herausnehmen, salzen. 4
3dl Milch Hitze reduzieren, Zwiebeln, Riiebli :
3dl Gemiisebouillon und Apfel in derselben Pfanne kurz 5
4

2509 Wildreismix

3309 Ananaswirfel ca. 20 Min. kécheln.
o e Sl
haen die Kids withelfen N

e

... Curry eine Mischung aus verschiedenen Gewiirzen ist? Je nach Scharfe und
Geschmack sind es bis zu 36! Die haufigsten Zutaten sind Koriandersamen,
Cayennepfeffer und schwarzer Pfeffer sowie Ingwer und Kurkuma.
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SUsses aus dev BacksTube

Mmbh, riecht ihr den siissen Duft, der aus
dem Ofen stromt? In der Backstube erwarten
euch viele feine Desserts und siisse Snacks

zum Zniini oder Zvieri.




APHELSCHNITZ-ZITRONEN-

50 WiRDS GEMACHT

WARUM iST DAS S0

Bei einem ganzen Apfel sorgt die Schale dafiir, dass kein Sauerstoff an das weisse
Fruchtfleisch kommt. Wenn du den Apfel nun in Schnitze schneidest, kommt der Sauerstoff
an das Fruchtfleisch und ein bestimmter Stoff im Apfel, das Polyphenol, wird durch die
Verbindung mit Sauerstoff braunlich. Mit Vitamin C, von dem im Zitronensaft viel enthalten
ist, wird die Verbindung von Polyphenol und Sauerstoff verhindert und das Fruchtfleisch
bleibt hell.




DAS BRAUCATS FUR 1 WAHE
A 12 STUCKE

1 rund ausgewallter Kuchen-
teig (270 g)
100g gemahlene Haselniisse
4 Apfel

ATAE T e ke

PR

T

Jungkoch * * *

anqkoch X 75 3%

DAS BRAUCHST DU:

UND 50 WiRDS GEMACHT

1. Wahe: Teig entrollen, mit dem Back-
papier in das Blech (ca. 28 cm @) legen,
mit einer Gabel dicht einstechen. Niisse

auf dem Boden verteilen. Apfel in
Schnitze schneiden. Apfelschnitze
auf den Teigboden legen.

80g Zucker
80g Butter, in Stiicken
100g Weissmehl

/ﬂ

2. Streusel: Zucker, Butter und Mehl in
einer Schiissel von Hand gut mischen,
bis die Masse kriimelig ist, iber die

Apfel streuen.

4

warkievien Stellea

fn den onathalfen

anea die K

3. Backen: Ca. 35 Min. in der unteren
Halfte des auf 200°C vorgeheizten
Ofens. Herausnehmen, etwas ab-
kiihlen, auf ein Gitter schieben, aus-
kiihlen.
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P

E Jungkoch

20 MiN. | 5 SID. 20 MiN. | 105 KCAL

Aktive Zeit Gesamtzeit pro Stiick

DAS BRAUCHST DU:
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https://little.fooby.ch/de/rezepte/19618/milch-schnitten-?startAuto1=0&utm_source=littlefooby+&utm_medium=kochbuch&utm_campaign=epaper+

DAS BRAUCHTS FUR 20 STUCKE UND 50 WiRDS GEMACHT

1. Fiillung:

2% Blatter Gelatine

Aaden

Whaen die Kids raithelfen

2
<
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Milch, Zucker und Honig in einer Pfanne erwarmen,

rihren, bis sich der Zucker aufgeldst hat.
darunterrithren, Pfanne von der

Platte nehmen, auskiihlen. Rahm steif schlagen,

2 dl Milch

2 EL Zucker

1EL flussiger Honig
2dl Vollrahm

2. Milch-Schnitten:

1 Biskuit-Tortenboden Schoko,
2 x geschnitten (ca. 340 g)

ca. 4 Std. kiihl stellen. In ca. 20 Stlicke schneiden.

Drittes Biskuitbodenstiick
tiefkiihlen.

GEWUSST. DASS ..

...Milch nicht nur fein zum Trinken ist, sondern auch als Grundlage
fiir viele weitere Lebensmittel gebraucht wird? Zum Beispiel:
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30 MiN. | 151D G MiN. | 38 KEAL

Aktive Zeit Gesamtzeit pro Stiick



https://little.fooby.ch/de/rezepte/20558/trockenfruechte-cookies?startAuto1=0&utm_source=littlefooby+&utm_medium=kochbuch&utm_campaign=epaper+

DAS BRAUCHTS FUR 20 STUCKE

1 Banane (ca. 120 g)
100g entsteinte Datteln
3 EL dunkles Mandelmus

UND 50 WiRDS GEMACHT

1. Teig: Banane in Stlicke brechen,
mit den Datteln und dem Mandel-
mus fein cuttern. Masse in eine
Schiissel geben.

50g getrocknete Aprikosen

(siiss)

509 getrocknete Apfelschnitze

30g Mandeln
70g gemahlene Mandeln
70g feine Vollkorn-Hafer-
flocken
¥% TL Backpulver
1Prise Salz

Aprikosen, Apfel und Mandeln grob
hacken. Gemahlene Mandeln, Hafer-
flocken, Backpulver und Salz
mischen, mit den Aprikosen, Apfeln
und Mandeln unter die Masse
mischen. Zugedeckt ca. 15 Min. kiihl
stellen.

Jungkoch k%

Jon markierten Stellen

ha ds mithelfen

fnen die K

2. Formen: Masse in 20 Portionen
teilen, mit nassen Héanden Kugeln
formen, auf ein mit Backpapier
belegtes Blech legen, flach driicken.

Coskity

Cookies in das Glas
fiillen und den Deckel
verschliessen.

L

B i GESCINKELAS

3. Backen: Ca. 20 Min. in der Mitte
des auf 180°C vorgeheizten Ofens.
Herausnehmen, auf dem Blech
etwas abkiihlen, auf ein Gitter legen,
auskiihlen.

”o -3

e Glas bleiben
(ookies lange frisch

——

—

i

{ v
N
—=
Y
Stoff auf den Deckel und

N

Ein Stiick Stoff, etwas

Eine Etikette vom

Stickerbogen grosser als der Deckel, um den Deckelrand
beschriften und auf zuschneiden. legen, mit einer Schnur
das Glas kleben. befestigen.
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20 Mil. ‘ 1§1D. 30 MiN.

Aktive Zeit Gesamtzeit

304 KCAL
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https://little.fooby.ch/de/rezepte/19516/becherli-jogurt-cake-?startAuto1=0&utm_source=littlefooby+&utm_medium=kochbuch&utm_campaign=epaper+

DAS BRAUCHTS FUR 1 CAKE A 16 STUCKE UND 50 WiRDS GEMACHT

1. Teig:
1 Bio-Zitrone

150g Butter, weich Von der Zitrone die Schale abreiben und % EL Saft

2 Becher Zucker (360 g) beiseitestellen.
3EL Mohn
1Prise Salz

1Becher Vanillejogurt (180 g)

mit den
Schwingbesen des Mixers ca. 5 Min. rithren, bis die Masse

3 Eier /\ heller ist.

3 Becher Weissmehl (360 g)

1TL Backpulver ‘
e
Rnd withel{en

k\‘hﬂe’n di@ Kids
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2. Form: Cakeform von ca. 30 cm mit Backpapier
auslegen.

0 ..-r'{'.,:.l;,

1 Becher entspricht
einem vollen Jogurtbecher.

3. Backen: Ca. 1 Std. 10 Min. in der Mitte des auf 180°C
vorgeheizten Ofens. Herausnehmen, etwas abkiihlen,
Cake aus der Form nehmen, auf einem Gitter aus-
kiihlen.

Hinweis: Beim Rithren der Butter mit Jogurt, Mohn,
Zucker und Eiern kann das Jogurt ausflocken.

Dies hat jedoch keinen Einfluss auf die Qualitat und
den Geschmack des gebackenen Cakes.

...Mohnsamen aus der schonen Mohnblume
kommen? Genauer gesagt werden sie aus der

getrockneten Bliitenkapsel geernet. Sie schmecken

(;E wu S S ]-' D A S S N sehr nussig und wir verwenden die dunklen,

kleinen Kiigelchen vor allem zum Backen.
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Chefkoch
30 MiN. | 2 SID. &5 MiN. | 333 KCAL
Aktive Zeit Gesamtzeit pro Stiick
DAS BRAUCHST DU:
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https://little.fooby.ch/de/rezepte/20045/panda-broetli?startAuto1=0&utm_source=littlefooby+&utm_medium=kochbuch&utm_campaign=epaper+

DAS BRAUCHTS FUR 9 STUCKE

600g Halbweissmehl
% TL Salz
¥ Wiirfel Hefe (ca. 20 q)
3dl Milch
1Ei
3 EL fliissiger Honig
85¢g Butter

UND 50 WiRDS GEMACHT

zu einem weichen, glatten Teig kneten. Butter in Stiicke
schneiden, zum Teig geben, ca. 5 Min. weiterkneten.

25g dunkle Schokolade
1 EL Kakaopulver

Schokolade fein hacken, in eine diinnwandige Schiissel geben.
Schiissel iiber das nur leicht siedende Wasserbad héngen, sie darf

das Wasser nicht beriihren. Schokolade schmelzen,

Dunklen und hellen Teig zugedeckt bei Raumtemperatur ca. 1 Std.
aufs Doppelte aufgehen lassen.

Chefkoch s+

wenig Butter

2. Formen:

in. aufgehen lassen.

3. Backen: Ca. 30 Min. in der unteren Halfte des auf 200°C vorgeheizten
Ofens. Herausnehmen, etwas abkiihlen, Formenrand entfernen, Brotli

auf einem Gitter auskiihlen.
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Chefkoch

26 MiN. | 151D & MiN. | 233 KCAL

Aktive Zeit Gesamtzeit pro Stiick

'| DAS BRAUCHST DU



https://little.fooby.ch/de/rezepte/19576/bunter-cheesecake?startAuto1=0&utm_source=littlefooby+&utm_medium=kochbuch&utm_campaign=epaper+

DAS BRAUCHTS FUR 1 CHEESECAKE A 12 STUCKE UND 50 WiRDS GEMACHT

e e e

120g Butterguetzli 2. Boden:
50g Butter
A den
haea die |
1 Bio-Zitrone 3. Frischkdsemasse: Von der Zitrone Schale abreiben, %X
400g Doppelrahmfrischkase
130g Zucker mit den Schwingbesen des Mixers 4K
3 Eier gut verrtihren. *
1EL Maizena
;
Q
o
-
[—
D
;
o
einige Smarties 4. Backen: Ca. 40 Min. in der Mitte des auf 160°C vor-
2 EL Nonpareilles geheizten Ofens. Herausnehmen, etwas abkiihlen.

Formenrand entfernen, auf ein Gitter schieben, aus-

SMARTIES

Jede Smarties-Reihe hat ein
Muster mit einer Farb-
reihenfolge. Male die Reihe
mit dem Muster fertig aus!

©0Oe
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20 MiN. ’ 1§1D. 20 MiN. ’ 25 KCAL
Aktive Zeit Gesamtzeit pro Stiick
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https://little.fooby.ch/de/rezepte/20625/bananen-erdnuss-bites?startAuto1=0&utm_source=littlefooby+&utm_medium=kochbuch&utm_campaign=epaper+

DAS BRAUCHTS FUR 25 STUCKE UND 50 WiRDS GEMACHT

1 Banane
2 EL Erdnussbutter

/\

die Kids withelfe

gefrieren.

Aaden
Lhnen

2. Schokolade: Glasur im warmen Wasserbad oder in der
Mikrowelle schmelzen, die Halfte der Glasur in ein
Schélchen fiillen.

1Beutel dunkle Kuchenglasur (ca. 120 g)

trocknen lassen.

Chefkoch s+

Haltbarkeit: Zugedeckt im Tiefkiihler ca. 1 Monat.
Ca. 10 Min. vor dem Geniessen aus dem Tiefkiihler

Restliche Kuchenglasur kann
gut verschlossen im Kiihl- nehmen.

Warugw isl ? (
DIt BANANE KRUMM

schrank bis zu 2 Wochen
aufbewahrt werden.

Die Banane ist krumm, weil sie so nahe wie moglich an die Sonne will. Das geht so:
Viele Bananen zusammen wachsen an einer Bliite, die wegen ihres Gewichts in
Richtung Boden gezogen wird. Die Bananen brauchen zum Wachsen aber viel Licht.

Und weil dieses nicht vom Boden, sondern vom Himmel kommt, wachsen sie wie-
der so weit es geht nach oben in Richtung Sonne. So entsteht ihre krumme Form.
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https://little.fooby.ch/de/rezepte/19040/becherli-schokolade-cupcakes?startAuto1=0&utm_source=littlefooby+&utm_medium=kochbuch&utm_campaign=epaper+

DAS BRAUCHTS FUR 12 STUCKE

UND 50 WiRDS GEMACHT

1. Vorbereitung:

1Becher griechisches Jogurt
nature (150 g)
2 reife Bananen

An O\U\—

Whaen die Kids waithelfen

2. Bananen-Jogurt-Masse:

1 Vanilleschote
1Becher Sonnenblumendl (1 % dl)
1Becher gemahlener Rohzucker
(150 9)
2 TL Salz
2 Eier
3 Becher Weissmehl (300 g)
2 TL Backpulver
1 Becher Kokosraspel (50 g)
150g dunkle Schokolade
(Crémant)
% Becher Mandeln (50 g)

3. Teig: Vanilleschote langs auf-
schneiden, Samen auskratzen, mit
dem Ol und allen Zutaten bis und
mit Eier mit den Schwingbesen des
Mixers ca. 5 Min. rihren, bis die
Masse heller ist.

Schokolade und
Mandeln grob hacken,

| Lo :
-!n.--o-‘-........}-.

4. Backen: Ca. 35 Min. in der Mitte
des auf 180°C vorgeheizten Ofens.
Herausnehmen, etwas abkiihlen.
Muffins aus dem Blech nehmen, auf
einem Gitter auskiihlen.

1% Becher Rahm (2 dl)
2 EL Schokoladenpulver
Nonpareilles
Zuckerverzierung

1 Becher entspricht
einem vollen Jogurtbecher.

5. Cupcakes: Rahm und Schokoladen-
pulver mit den Schwingbesen des

Mixers steif schlagen. Rahm auf den
Muffins verteilen.

Little
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https://little.fooby.ch/de/rezepte/19040/becherli-schokolade-cupcakes?startAuto1=0&utm_source=littlefooby+&utm_medium=kochbuch&utm_campaign=epaper+

247 KCAL
pro Stiick

STD. &0 Mil.
Gesamtzeit

40 MiN.
Aktive Zeit
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https://little.fooby.ch/de/rezepte/20061/becherli-zucchetti-cake-?startAuto1=0&y=0&x=0&utm_source=littlefooby+&utm_medium=kochbuch&utm_campaign=epaper+

DAS BRAUCHTS FUR 1 CAKE A 16 STUCKE UND S0 WiRDS GEMACHT
wenig Butter 1 Form:—

1Becher Jogurt nature (180 g) 2. Riihrteig:
1 Bio-Zitrone

120g Butter, weich

% Becher Zucker (150 g)

1Prise Salz mit den Schwing-
3 Eier besen des Mixers rithren, bis die Masse heller ist. Zuc-
2709 Zucchetti chetti an der Rostiraffel dazureiben.

A
a-._i‘.‘ﬁoi""

2 Becher Weissmehl (240 g)
1% Becher Kokosflocken (150 g)
2 TL Backpulver

Aaden :
hnen die Kids -
3. Backen: Ca. 1Std. in der Mitte des auf 180°C vor-
geheizten Ofens. Cake herausnehmen, etwas abkiihlen,
aus der Form nehmen, auf einem Gitter auskiihlen.
Y% Bio-Zitrone 4. Glasur:

¥ Becher Puderzucker (50 g)

PSR IR RO

liPp: Y B

1 Becher entspricht ) Little
einem vollen Jogurtbecher. SUSSES AUS DER BACKSTUBE | FOOBY 8
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Meisterkoch * * *
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Aktive Zeit Gesamtzeit pro Person

DAS BRAUCHST DU:

sea e 08 e 9 o



https://little.fooby.ch/de/rezepte/19883/waffeln-mit-beerenkompott?startAuto1=0&utm_source=littlefooby+&utm_medium=kochbuch&utm_campaign=epaper+

DAS BRAUCHTS FUR & PERSONEN

100g Butter, in Stlicken
130g Weissmehl
759 feine Vollkorn-Haferflocken
% EL Backpulver
1EL Zucker
1Prise Salz
2 frische Eier
1dl Mineralwasser mit Kohlensaure

UND 50 WiRDS GEMACHT

1. Teig: Butter in einer Pfanne schmelzen, etwas ab-

bei Raumtemperatur ca. 30 Min. quellen lassen.

Bratbutter

fAn den

hnen die Kids withelfen

2. Waffeln: Waffeleisen erhitzen. Mit wenig Bratbutter

bestreichen,

stellen.

Waffeln ca. 3 Min. backen, herausnehmen, warm

250g Himbeeren
125g Heidelbeeren
1259 Stachelbeeren
1EL Zucker

liPP:

Waffeln mit Puderzucker
bestreuen.

3. Beerenkompott:

ca. 15 Min. ziehen lassen, zu den Waffeln servieren.

.F k
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https://little.fooby.ch/de/rezepte/20520/aprikosen-kokos-power-guetzli?startAuto1=0&utm_source=littlefooby+&utm_medium=kochbuch&utm_campaign=epaper+

DAS BRAUCHTS FUR 35 STUCKE UND 50 WiRDS GEMACHT

2 EL Kokosol 1. O1: Kokosdl in einer kleinen Pfanne schmelzen, in
eine Schiissel giessen, etwas abkiihlen.

100g getrocknete Aprikosen (siiss)
50g getrocknete Mango

150g Mandeln Limettenschale dazureiben|

1EL Wasser

so lange mixen, bis eine

1 Prise Salz feine, kompakte und formbare Masse entsteht.

1 Bio-Limette

50g Kokosflocken

Anden

haea die Kids withelfea

7

Haltbarkeit: Gut verschlossen in einer Dose 2 Wochen.

Hayi dw
CEWUSST. DRSS L

... die Kokosnuss eigentlich keine Nuss, sondern eine Frucht
ist? Was wir als Kokosnuss kennen, ist nur der Fruchtstein.
In seinem Inneren befindet sich das erfrischende Kokos-
wasser. Dann kommt eine Schicht aus weissem, feinem
Fruchtfleisch und schliesslich die holzige, braune Schale.
Um den Kern herum wachsen eine faserige Schutzschicht
und eine ledrige Haut. Diese werden aber meistens vor dem
Transport aus den tropischen Heimatlandern der Kokosnuss
zu uns entfernt.

Schale
Fruchtfleisch »

Kokoswass&r

fasevige Schutz-
ledvige Haut schicht

Little
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https://little.fooby.ch/de/rezepte/20994/becherli-zimtrollen-herzen?startAuto1=0&utm_source=littlefooby+&utm_medium=kochbuch&utm_campaign=epaper+

DAS BRAUCHTS FUR 16 STUCKE

1Becher Jogurt nature (180 g)

UND 50 WiRDS GEMACHT

1. Masseinheit:

3 Becher Weissmehl (ca. 320 g)
% TL Salz
1EL Zucker
1Packli Trockenhefe (7 g)
%, Becher Milch (ca. 100 g)
2 EL Butter, weich

gedeckt bei Raumtemperatur ca.
2 Std. aufs Doppelte aufgehen lassen.

YaBecher Zucker (60 g)
2 EL Butter, weich
1% TL Zimt

3. Fiillung:

An den

Whaen die Kids withelfen

[iPP:

1 Becher entspricht
einem vollen

4. Formen:

Rolle mit einem Brotmesser ohne
Druck in ca. 3 cm dicke Scheiben
schneiden,

Zugedeckt bei
Raumtemperatur nochmals
ca. 30 Min. aufgehen lassen.

Jogurtbecher.

5. Backen: Ca. 15 Min. in der unteren
Halfte des auf 220°C vorgeheizten
Ofens. Herausnehmen, etwas ab-
kiihlen.

% Becher Puderzucker (ca. 70 g)

6. Glasur:

einem Gitter auskiihlen.

.. Zimt aus einem Baum gemacht wird? Genauer gesagt
aus der Rinde des Zimtbaumes. Diese wird getrocknet
und rollt sich dabei zu Zimtrollen zusammen. Wenn die
Rinde gemahlen wird, entsteht Zimtpulver.

Hayt, dw
GEWUSST. DASS .
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So viele verschiedene Guetzlisorten,
Lebkuchenrezepte und Grittibanz-Varianten!
Die machen nicht nur beim Backen und
Schmausen Freude, sondern auch beim
Verschenken.




wie die Prefiy

Selbst gemacht ist einfach feiner. Und bei Weihnachtsguetzli
kann man die Freude, die ins Backen gesteckt wurde, schmecken!
Furs gemeinsame Backen ist Guetzle perfekt, denn es gibt fiir alle
fleissigen Helferlein eine Aufgabe.

N
Ll JiPp
Fiirs Guetzle verwendet ihr
am besten immer frische
Eier. So konnt ihr ganz

unbesorgt vom rohen Teig
schmausen.

g, AUS EiNS MACH ZWEi. DRE..

Oft braucht es fiir unterschiedliche Guetzli
nicht unterschiedliche Teige: Sablé-Grund-
teig zum Beispiel kénnt ihr ganz einfach

mit Aromen oder Gewlirzen verfeinern.
\ Probiert es aus!




Taigige s

Guetzle ist Ubungssache und braucht ein bisschen Geduld.
Diese Tipps werden euch in der Backstube sicher helfen.

2 . )

' YT KALTE & HTTE '

Kalt lasst sich Teig am besten verarbeiten:
Er klebt beim Auswallen weniger und die . ,
Guetzli behalten ihre schone Form auch
' " beim Backen. Dafiir stellt ihr das Blech mit
. den ausgestochenen Formen am besten -
: kurz nach draussen in die Kélte und schiebt -

. , es erst dann in den heissen Backofen. .
NICHT SO FORMLICH! e~ '
Herzen oder Kreise sind einfacher auszu- i |
stechen als feinteilige Figuren. Natiirlich
) geht es auch ganz ohne Formen: Teig ein- >
. fach mit einem Loffel portionieren oder zu .
2 3 o

Kugeln rollen und etwas flachdriicken —
) fertig sind die Cookies.

. KLEBRIGER TELG!

Die Férmchen vor dem Aus- : ¢
stechen je nach Teig in Wasser,
® Zucker oder Mehl tauchen. So 16st
sich der Teig wie von alleine.

.

\\\

Oft wird der Teig beim Auswallen grosser, Miﬂ(’,iqknld"w
als man denkt. Nehmt deshalb immer . ifen
o = qf beld@,ﬂ SQ/' ¢
nur kleine Portionen zum Formen aus der " < Dbeall
Kilte. Am besten legt ihr unter und iiber wivd dev TeigLbera
den Teig je ein Backpapier oder einen q|q,ic,|n dick.
aufgeschnittenen Plastikbeutel. /

4

. Tt
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Backen an Weihnachten ist doch das Schonste, was es gibt. Wenn
das Selbstgebackene dann noch in selbst gebastelten Verpackungen
verschenkt werden darf, macht es gleich doppelt Spass.

N [/

Ein Stiick Packpapier ungefahr Fiir den Boden ein offenes Ende fiinf
so gross wie ein A4-Blatt zuschneiden Zentimeter nach oben und wieder zuriick
und die kurzen Kanten mit Klebeband falten. Die Ecken nach oben zur Linie

oder Leim {iberlappend zusammen- und wieder zuriick falten. Den Beutel
kleben. wenden und die Ecken noch einmal zur

Linie und zuriick falten.

e ——
’—

Jetzt beide Seiten der Offnung mit je Die geraden Kanten des Bodens
einer Hand greifen. Die obere Seite des iibereinanderlegen und mit Klebeband
Beutels nach oben, die untere nach befestigen. Vorsichtig oben hinein-

unten ziehen. Die schragen Kanten greifen und den Beutel auffalten.

des Bodens gut festdriicken.



Euren Papierbeutel

konnt ihr so individuell
gestalten wie eure feinen
Geschenke selbst.

<4

Eine rohe Kartoffel halbieren.

Ein Ausstechformchen ungefihr fiinf
Millimeter in die Kartoffel driicken
und mit einem Messer dem Formchen
nach den Rand abschneiden. Hier
brauchen kleinere Kids etwas Hilfe.

Den Stempel mit Kiichenpapier trocken
tupfen, Fingerfarben auftragen und
Beutel nach Lust und Laune stempeln.

KNOPF - SCHNEEFTGUR

] Zwei verschieden grosse
Knopfe auf den Geschenk-
anhédnger kleben.

N @9

2 Der Schneefigur
Arme und einen Hut
zeichnen.

Y 4

N\ 3 Geschenkanhédnger wenn
\ notig lochen und am
Q‘ ' Geschenk anbinden.

Gesc‘r\e,ﬂkvevpackw\q
(ﬂv Guetali, Pralints,

’ Bmc‘r\sdnoqqi aad Granola.
Alle Rezepte auf den

d

RENTIER-KLAMMERLT

] Im unteren Drittel
des Klammerlis Augen
zeichnen.

- >

7 Fiir die Nase
einen Pompon unter
die Augen kleben.

3 Geweih aus Pfeifen- |
putzern formen und um
das obere Ende des

Klammerlis wickeln.
Lur Verschliessen

des Beulels
i

)

— alchsten Seifent

Littls
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Er ist ein wahrer Alleskonner

in der Kiiche, bei Klein und
Gross beliebt: der Hefeteig. Neben
ein paar Zutaten, die meistens
in jeder Kiiche zu finden sind,
braucht Hefeteig vor allem zwei
Dinge, bis er fertig ist: ein
warmes Platzchen und viel Zeit.

In jeden Hefeteig gehort etwas
Fliissigkeit wie Milch oder Wasser,
die dafiir sorgt, dass der Teig schén

aufgeht.

Wt :
Einige Hefeteige enthalten Eier. N —
Die geben dem Teig eine schone
Farbe und mehr Geschmack.




UCKER & SALZ

Zucker verleiht dem Teig Siisse und ist
ein zusatzlicher Nahrstoff fiir die Hefe.
Salz dient als Geschmacksverstarker.

/ ” Butter, Margarine oder 01 gehdren
in die meisten Teige. Diese Fette
/ verstarken den Geschmack.

Damit der Teig schon luftig wird,
braucht er Hefe. Hefe ist ein speziell

geziichteter Pilz, der entweder als
Frischhefewiirfel oder als Trockenhefe
fiirs Backen verwendet wird.

Das Mehl ist das Geriist fiir den Teig.
Je nach Mehlsorte gibt es einem Teig
den besonderen Charakter.

Little
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GEWUSST. DASS ..

...die Farbe der Schokolade davon abhingt, von welchen Zutaten man wie viel
zusammenmischt? Die drei bekanntesten Schokoladensorten sind weisse
Schokolade, Milchschokolade und dunkle Schokolade. Ihre Farbe und ihr
Geschmack sind ganz unterschiedlich. Welche findest du am feinsten?

/f akaobuller

\
Weiss Milch Dunkel




Jungkoch * ik ik
16 MiN. | 181D 15 MiN. | 551 KCAL
Aktive Zeit Gesamtzeit pro Portion

| DAS BRAUGHST DU:
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DAS BRAUCHTS FUR & PORTIONEN ~ UND $0 WiRDS GEMACHT

200g dunkle Schokolade 1. Schokolade: Dunkle Schokolade und
200g weisse Schokolade weisse Schokolade in Stiicke brechen,
je in eine diinnwandige Schiissel geben.
Die Schiisseln nacheinander iiber
das nur leicht siedende Wasserbad
héngen, sie diirfen das Wasser nicht

- on bertihren. Schokoladen schmelzen,

An den Navhumﬂ-(s‘;\w:‘feﬂ von der Pfanne nehmen, Schokoladen
lLhaen die Kids raiTn® glatt rithren, in ein mit Backpapier

belegtes Blech giessen.

3 weiche Dérraprikosen 2. Dekorieren: Aprikosen fein hacken.

30g ungesalzene gehackte Aprikosen, Pistazien, Smarties und
Pistazien Fleur de Sel auf der Schokolade ver-
50g Smarties teilen, auskiihlen, ca. 1 Std. kiihl stellen.

3 Prisen Fleur de Sel

3. Servieren: Dunkle und weisse
Schokolade in Stiicke brechen.

Schon verpackt, eignet

sich die Bruchschokolade zum FEINES AUS DER WEIHNACHTSBACKERE! | FOOBY 95
Verschenken.



https://little.fooby.ch/de/rezepte/20212/dunkle-und-helle-bruchschokolade?startAuto1=0&utm_source=littlefooby+&utm_medium=kochbuch&utm_campaign=epaper+

15 KCAL
pro Stiick

2 Mil.

Gesamtzeit

30 Mil.
Aktive Zeit

¥ Jungkoch



https://little.fooby.ch/de/rezepte/20698/rentier-guetzli?startAuto1=0&utm_source=littlefooby+&utm_medium=kochbuch&utm_campaign=epaper+

DAS BRAUCHTS FUR 2¢ STUCKE

125¢g Butter, weich
175g Zucker
1 Prise Salz
1 Ei
200g Weissmehl
2 EL Kakaopulver

UND 50 WiRDS GEMACHT

1. Teig: Butter in eine Schiissel geben, Zucker und Salz
darunterrithren. Ei darunterriihren, mit den Schwing-
besen des Mixers weiterriihren, bis die Masse heller ist.
Mehl und Kakao mischen, beigeben, zu einem Teig zu-
sammenfiigen, nicht kneten.

octen Stellea
Js withelfen

Anden warkd

Wnnen die K

Teig zu 24 Kugeln formen. Kugeln auf zwei mit Back-
papier belegte Bleche legen, etwas flach driicken
(ca. 7cm @).

48 Mini-Salzbrezeli
48 Zucker-Augen
24 Schokoladenlinsen (rot)

2. Verzieren: Je 2 Brezeln fiir das Geweih, je 2 Zucker-
Augen und je 1 Schokoladenlinse fiir die Nase in den

Teig driicken.

F
—

3. Backen: Pro Blech ca. 11 Min. in der Mitte des auf
180°C vorgeheizten Ofens. Herausnehmen, etwas
abkiihlen, Guetzli auf ein Gitter legen, auskiihlen.

FEINES AUS DER WEIHNACHTSBACKERE! | FOOBY 97
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https://little.fooby.ch/de/rezepte/20556/schneeball-guetzli?startAuto1=0&utm_source=littlefooby+&utm_medium=kochbuch&utm_campaign=epaper+

DAS BRAUCHTS FUR 5O STUCKE

3 frische Eier
200g Zucker
200g Kokosflocken
300g gemahlene geschalte Mandeln
3EL Maizena

UND 50 WiRDS GEMACHT

1. Teig: Eier und Zucker in einer Schiissel mit den
Schwingbesen des Mixers verriihren, weiterriithren, bis
die Masse heller ist. Kokosflocken daruntermischen.
Mandeln und Maizena beigeben, mischen, zu einem fes-
ten Teig zusammenfiigen, zugedeckt ca. 1 Std. kiihl stellen.

anqkoch X 75 3%

ieven Stellen
ds withelfen

fn denmav

haea die i

2. Kugeln: Teig zu baumnussgrossen Kugeln formen,
mit genligend Abstand auf zwei mit Backpapier belegte
Bleche legen. Bei Raumtemperatur ca. 6 Std. oder iber
Nacht trocknen lassen.

3. Backen: Pro Blech ca. 8 Min. in der Mitte des auf
200°C vorgeheizten Ofens. Kugeln etwas abkiihlen, erst
dann vom Papier 16sen, auf einem Gitter auskiihlen.

2 Beutel weisse Kuchenglasur (ca. 250 g)
100g Kokosflocken

4. Uberzug: Kuchenglasur im warmen Wasserbad oder
in der Mikrowelle schmelzen, in eine Schiissel giessen.
Kokoskugeln mithilfe eines Zahnstochers in die
Kuchenglasur tauchen, auf einem Backpapier ca. 10 Min.
trocknen lassen. Kokosflocken in einen Teller geben,
Kokoskugeln darin wenden, ca. 30 Min. trocknen lassen.

Haltbarkeit: Gut verschlossen in einer Dose ca. 2 Wochen.

Little
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https://little.fooby.ch/de/rezepte/20543/zitronen-haselnuss-herzli?startAuto1=0&utm_source=littlefooby+&utm_medium=kochbuch&utm_campaign=epaper+

DAS BRAUCHTS FUR 30 STUCKE

1509 Butter, weich
100g Puderzucker
1 frisches Ei
1 Bio-Zitrone
2509 helles Dinkelmehl
100g gemahlene Haselniisse
¥% TL Backpulver
1 Prise Salz

UND 50 WiRDS GEMACHT

1. Teig: Butter und Puderzucker in eine Schiissel geben,
mit den Schwingbesen des Mixers verrithren, Ei bei-
geben, Zitronenschale dazureiben, darunterriithren.
Mehl, Nisse, Backpulver und Salz mischen, darunter-
mischen, zusammenfiigen. Teig zu einer Kugel formen,
etwas flach driicken, zugedeckt ca. 30 Min. kiihl stellen.

PRI
.

PR A

iovlen Stellen
ids mithelfen

Aa denmav’

haea dieK

2. Formen: Teig portionenweise zwischen zwei Back-
papieren oder auf wenig Mehl ca. 4 mm dick auswallen.
Herzli (ca. 6 cm @) ausstechen, auf zwei mit Backpapier
belegte Bleche legen.

j

3. Backen: Pro Blech ca. 10 Min. in der Mitte des auf
200°C vorgeheizten Ofens. Herausnehmen, etwas
abkiihlen, Guetzli auf einem Gitter auskiihlen.

60g Puderzucker
2 EL Zitronensaft

4. Glasieren: Puderzucker und Zitronensaft zu einer
dinnfliissigen Glasur verrithren. Guetzli in die Glasur
tauchen, auf einem Gitter trocknen lassen.

...l' 6...4.....4.& ﬁ.”. |

b

Haltbarkeit: In einer Dose gut verschlossen ca. 1 Monat.
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https://little.fooby.ch/de/rezepte/20518/becherli-schneemann-muffins?startAuto1=0&utm_source=littlefooby+&utm_medium=kochbuch&utm_campaign=epaper+

DAS BRAUCHTS FUR 10 STUCKE

1Becher Vanillejogurt (180 g)

UND 50 WiRDS GEMACHT

1. Masseinheit: Jogurt in ein Schalchen geben, Jogurt-
becher aussplilen und gut trocknen, als Masseinheit
verwenden.

125g Butter, weich
% Becher Rohzucker (120 g)
1 Packli Bourbon-Vanillezucker
% TL Zimt
Ya TL Nelkenpulver
2 Prisen Salz
2 Eier
1 Bio-Orange
1% Becher Weissmehl (180 g)
1TL Backpulver

2. Teig: Butter in eine Schiissel geben, Zucker, Vanille-
zucker, Zimt, Nelkenpulver und Salz beigeben, mit den
Schwingbesen des Mixers darunterriihren. Eier bei-
geben, weiterriihren, bis die Masse heller ist. Jogurt mit
einem Schwingbesen darunterrithren. Orangenschale
dazureiben, Orange halbieren, Saft auspressen, 2 EL
darunterrithren. Mehl und Backpulver mischen, unter

e 900 escte
.

ravkierien Stellen

fAn den onathelfen

fnen die K

3. Fiillen: Muffinblech mit 10 Papierformchen auslegen.
Teig darauf verteilen.

4. Backen: Ca. 25 Min. in der Mitte des auf 180°C vor-
geheizten Ofens. Herausnehmen, etwas abkiihlen, aus
dem Blech nehmen, auf einem Gitter auskiihlen.

Puderzucker, zum Bestauben
4 Marzipanriebli
20 Schokoladenlinsen
Zuckerdekor-Stift (schwarz)

Noch mehr Becherli-

Rezepte gibts auf
littlefooby.ch/becherli

5. Verzieren: Muffins mit Puderzucker bestduben.
Aus Marzipanriiebli Nasen formen, mit den
Schokoladenlinsen als Gesicht auf den Muffin legen.
Mit dem Zuckerdekor-Stift einen Mund malen.
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. I. Jungkoch * ik *

20 MiN. | 151D. 5 MiN. | 310 KCAL

Aktive Zeit Gesamtzeit pro Stiick
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https://little.fooby.ch/de/rezepte/20459/lebkuchen-tannen?startAuto1=0&utm_source=littlefooby+&utm_medium=kochbuch&utm_campaign=epaper+

DAS BRAUCHTS FUR 1 LEBKUCHEN A 12 STUCKE

wenig Butter

An den
Lhnen

UND 50 WiRDS GEMACHT

1. Form: Formenboden mit Backpapier auslegen,
Formenrand schliessen (ca. 26 cm @), Rand mit wenig

cavkieren Stellen
Butter bestreichen.

dio Kids raithelfen

anqkoch X 75 3%

500g Halbweissmehl
150g Rohzucker

% EL Backpulver

1Packli Lebkuchengewdirz (20 g)

50g Melasse

4dl Milch

4 EL Sonnenblumendl

1 Ei
3 EL Apfelmostgelee

2. Teig: Mehl und alle Zutaten bis und mit Apfelmost-
gelee in einer Schiissel mit einem Kochloffel mischen.
Teig in der vorbereiteten Form verteilen.

,____,,u S e
ﬁ .

3. Backen: Form in die untere Halfte des kalten Ofens
schieben, ca. 45 Min. bei 180 °C backen. Herausnehmen,
etwas abkiihlen, Formenrand entfernen, auf einem
Gitter auskiihlen.

12 Holzstangeli
Y2 Beutel weisse Kuchenglasur
einige Zucker-Streudekore

4. Tannen: Lebkuchen in 12 Dreiecke schneiden. Je ein
Holzsténgeli einstecken. Kuchenglasur im Beutel im
Wasserbad schmelzen. Glasur in ein Schalchen um-
fiillen. Glasur mit einem Loffel im Zickzack tiber die
Tannen traufeln, mit Zuckerdekor verzieren, trocknen
lassen.

Haltbarkeit: In einer Dose gut verschlossen ca. 1 Woche.
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Chefkoch * * ik
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https://little.fooby.ch/de/rezepte/20474/girlanden-butterguetzli?startAuto1=0&utm_source=littlefooby+&utm_medium=kochbuch&utm_campaign=epaper+

DAS BRAUCHTS FUR 20 STUCKE

1509 Butter, weich
140g Puderzucker
1Packli Vanillezucker

1 frisches Ei
300g Weissmehl
% TL Backpulver

UND 50 WiRDS GEMACHT

1. Teig: Butter, Puderzucker und Vanillezucker mit den
Schwingbesen des Mixers verriithren,
darunterriihren.

ktihl stellen.

e I.r
= 2

Anden

hnen die Kids withelfen

2. Auswallen:

Chefkoch s+

3. Backen: Pro Blech ca. 10 Min. in der Mitte des auf
200°C vorgeheizten Ofens. Herausnehmen, Guetzli auf
einem Gitter auskiihlen.

100g Puderzucker
1% EL Zitronensaft
1 Zuckerdekor-Stift (schwarz)
einige Schokoladenlinsen
einige Zucker-Streudekore

4. Dekorieren:

Mit dem Zuckerdekor-Stift Linien auf
die Guetzli malen,

Die Guetzli sind auch ohne
Dekoration fein.

Hinweis: Guetzliteig ca. 1 Tag im Voraus zubereiten,
zugedeckt im Kiithlschrank aufbewahren.
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Chefkoch
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DAS BRAUCHST DU



https://little.fooby.ch/de/rezepte/20544/schwedische-kakao-kugeln--chokladbollar-?startAuto1=0&utm_source=littlefooby+&utm_medium=kochbuch&utm_campaign=epaper+

DAS BRAUCHTS FUR 30 STUCKE

100g Butter, weich
759 Zucker
1Packli Vanillezucker

den
t\{i\(\:’en die Kids withelfen

UND 50 WiRDS GEMACHT

1. Teig:
lgeben, mit den Schwingbesen des Mixers gut verrithren.

1509 feine Vollkorn-Haferflocken
3 EL Kakaopulver
3 EL Orangensaft

50g Kokosflocken

Statt Kokosflocken
Hagelzucker verwenden.

Chefkoch s+

o.o..v.-h-o_b_q"-..
= '

. 3 -‘.ﬁ‘-{ """'hi'!"- .I. L

..«Chokladbollar» aus Schweden kommen?
Dort sind sie eines der beliebtesten Desserts
und werden das ganze Jahr iiber zubereitet.

G E wu 8 S I D A S s Bei uns werden die Kakaokugeln zu einer
o .. 8 feinen Weihnachts-Praliné-Variante.
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https://little.fooby.ch/de/rezepte/20343/schoggi-grittifamilie?startAuto1=0&utm_source=littlefooby+&utm_medium=kochbuch&utm_campaign=epaper+

DAS BRAUCHTS FUR & STUCKE UND 50 WiRDS GEMACHT

5009 Zopfmehl 1. Teig: Mehl, Salz und Zucker in eine
1% TL Salz Schiissel geben, mischen. Hefe zer-
3 EL Zucker brockeln, daruntermischen. Butter
¥, Wiirfel Hefe (ca. 20q) in Stlicke schneiden, mit der Milch
80g Butter zum Mehl geben, zu einem weichen
3dl Milch Teig kneten. Schokoladen-Wiirfeli
160g Schokoladen-Wiirfeli darunterkneten. Teig zugedeckt bei
Raumtemperatur ca. 2 Std. aufgehen
lassen.

2. Formen: Ca. 100 g Teig beiseite-
stellen, restlichen Teig in 4 Stiicke
Stellen schneiden, zu je einer Rolle formen,
efen St ca. % fuir den Kopf abtrennen. Fiir die
ds withelfen Beine das untere Drittel der Rolle
mit einer Schere einschneiden. Fur
die Arme das obere Drittel seitlich
einschneiden. Kopf zu einer ovalen
Kugel formen und auf den Korper
setzen, auf ein mit Backpapier be-
legtes Blech legen. Grittibanze mit
dem beiseitegestellten Teig verzieren.

A den markd

kUhaen die L\

einige Rosinen Mit je zwei Rosinen die Augen formen,
zugedeckt nochmals ca. 30 Min. auf-
gehen lassen.

1Ei Ei verklopfen, Grittifamilie mit wenig
4 EL Hagelzucker Eibestreichen, mit Hagelzucker und
einige Rosinen Rosinen verzieren.

Chefkoch X X 3%

3. Backen: Ca. 25 Min. in der unteren
Halfte des auf 180°C vorgeheizten
Ofens. Herausnehmen, Grittifamilie
auf einem Gitter auskiihlen.

Hayl du D
GEWUSST. DASS ..

... «Grittibanz» frither gar kein nettes Wort war? «Gritti» oder «Gratti»
nannte man gebrechliche Manner, die mit gespreizten Beinen gingen.
«Banz» war ein Spitzname fiir Manner Namens Benedikt. Und weil der

Name so haufig war, sagte man manchmal «Banz» anstatt «Mann». Gritti-

banz hiess also so viel wie «gebrechlicher Mann mit gespreizten Beinen».
Zum Glick steht der Name heute einfach fiir ein feines Hefegeback. :
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https://little.fooby.ch/de/rezepte/20206/dreikoenigskuchen-mit-mandelkoenig?startAuto1=0&utm_source=littlefooby+&utm_medium=kochbuch&utm_campaign=epaper+

DAS BRAUCHTS FUR 1 DREiKONiGSKUCHEN

500g Weissmehl
1% TL Salz
3 EL Zucker
¥, Wiirfel Hefe (ca. 20q)
80g Butter, weich

UND 50 WiRDS GEMACHT

1. Hefeteig:

ugedeckt bei Raumtemperatur ca. 1% Std. aufs

3dl Milch
1 Mandel 2. Formen: Teig in 8 kleine und 1 grosse Portion teilen.

An den '

haea die Kids vaithel e

zugedeckt
nochmals ca. 30 Min. aufgehen lassen.
o '
1 Ei

2 EL Mandelblattchen
2 EL Hagelzucker

4. Backen: Ca. 30 Min. in der unteren Héalfte des auf
180°C vorgeheizten Ofens. Herausnehmen, etwas ab-
kiihlen, Kuchen auf ein Gitter schieben, auskiihlen.
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https://little.fooby.ch/de/rezepte/20041/haferflocken-apfel-granola?startAuto1=0&utm_source=littlefooby+&utm_medium=kochbuch&utm_campaign=epaper+

DAS BRAUCHTS FUR 750 € UND 50 WiRDS GEMACHT

1. Masse: Ol in einer Pfanne schmelzen, in eine Schiissel

759 Kokosol
giessen, etwas abkiihlen.

200g Mandeln
759 getrocknete Apfelringe

Mandeln grob hacken, Apfelinge Giob schieiden 2

An du\—

Lhnen die Kids withelfen ,\
150g Apfelmostgelee

200g grobe Vollkorn-Haferflocken
80g Quinoapops

1TL Zimt

% TL Salz

2. Backen: Ca. 25 Min. in der Mitte des auf 180°C vor-
geheizten Ofens, dabei 3 bis 4 Mal wenden. Heraus-
nehmen, auf dem Blech auskiihlen.

Haltbarkeit: Ca. 3 Wochen

...Granola eine besonders knusprige Art Miiesli ist? Die
Zutaten, zum Beispiel Flocken, Niisse, Kerne und Trocken-

friichte, werden namlich mit einem Siissungsmittel wie

(; Ew " 8 8]‘ D A S s Apfelmostgelee, Honig oder Agavendicksaft und etwas Fett
8 . | (Kokosadl, Butter, Sonnenblumendél ...) gemischt und dann

im Ofen so lange gebacken, bis sie schon knusprig sind.
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https://little.fooby.ch/de/rezepte/21556/schneemonster-und-eichhoernchen-guetzli?startAuto1=0&utm_source=littlefooby+&utm_medium=kochbuch&utm_campaign=epaper+

DAS BRAUCHTS FUR 24 STUCKE ~ UND S0 WiRDS GEMACHT

1Becher griechisches Jogurt 1. Jogurt:
nature (150 g)

% Becher Puderzucker (ca. 50 g) 2. Teig:
100g Butter, weich mit den
1 frisches Ei Schwingbesen des Mixers ca. 3 Min.
% Becher Pinienkerne (ca. 60 g)
2 Becher helles Dinkelmehl
(ca. 200 )
1 Becher Kokosflocken (ca. 60 g)

% TL Backpulver

Pinienkerne fein hacken,

YaTL Salz zugedeckt ca. 30 Min.

kiihl stellen.
3. Ausstechen:

Aaden :

Whaen die Kids withel{en
4. Backen: Pro Blech ca. 10 Min. in
der Mitte des auf 200°C vorgeheizten
Ofens. Herausnehmen, Guetzli auf
einem Gitter auskiihlen.

1Becher Puderzucker (ca. 100 g) 5. Schneemonster:

% Becher Kokosflocken (ca. 50 g)
Zuckerdekor-Stift
(schwarz und blau)
12 Smarties (braun)
48 Pinienkerne

1 Zuckerdekor-Stift 6. Eichhornchen:
(schwarz) Schoko-
509 Schokolade lade grob hacken, in eine diinn-
wandige Schiissel geben, iiber das
nur leicht siedende Wasserbad
hangen, sie darf das Wasser nicht
beriihren, Schokolade schmelzen,
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https://little.fooby.ch/de/rezepte/20414/schmelzende-schneemann-guetzli?startAuto1=0&utm_source=littlefooby+&utm_medium=kochbuch&utm_campaign=epaper+

DAS BRAUCHTS FUR 30 STUCKE ~ UND S0 WiRDS GEMACHT

200g Weissmehl 1. Trockene Zutaten:
1 TL Natron
2 Prisen Salz
Y TL Zimt
2 Msp. Nelkenpulver
wenig Piment

100g Butter 2. Teig: Butter in einer Pfanne erwar-
1TL Ingwer men, schmelzen. Ingwer fein reiben,
1 Bio-Orange von der Orange wenig Schale ab-
70g gemahlener Rohzucker reiben.
% dl Ahornsirup

Pfanne von der Platte nehmen,
etwas abkiihlen.

Aaden

Whaen die Kids waithelfen

zugedeckt ca. 2 Std. kiihl stellen.

3. Formen: Teig portionenweise
zwischen zwei Backpapieren ca.
4 mm dick auswallen.

4. Backen: Pro Blech je ca. 6 Min. in
der Mitte des auf 200°C vorgeheizten
Ofens. Herausnehmen, auf einem
Gitter auskiihlen.

1 frisches Eiweiss 5. Schneemanner:
100g Puderzucker
30 Marshmallows
Zuckerdekor-Stift
(braun und rot)

Haltbarkeit: In einer Dose, gut
verschlossen, ca. 1 Woche.
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Meisterkoch * * *
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https://little.fooby.ch/de/rezepte/20542/spitzbuben-mit-lieblingskonfi?startAuto1=0&utm_source=littlefooby+&utm_medium=kochbuch&utm_campaign=epaper+

DAS BRAUCHTS FUR 20 STUCKE ~ UND S0 WiRDS GEMACHT

200g Butter, weich

125g Puderzucker

¥a TL gemahlene Bourbon- mit den Schwingbesen des
Vanille Mixers rithren, bis die Masse heller

1Prise Salz is 5
1 frisches Eiweiss zugedeckt 2 ‘P‘
300g Weissmehl ca. 1Std. kiihl stellen. -

OO AU

2. Formen:

An den

Whaen die Kids withelfen

ca. 30 Min. kiihl stellen.

3. Backen: Pro Blech ca. 10 Min. in
der Mitte des auf 180°C vorgeheizten
Ofens. Herausnehmen, etwas
abkiihlen, auf einem Gitter auskiihlen.

1s
¢ o0 68NN TS 0 e o ol o s Tidlbie s

1509 Konfitlire
Puderzucker zum
Bestauben

Haltbarkeit: In einer Dose gut
verschlossen ca. 1 Woche.

Tipp: Am Besten mit der Lieblings-
konfi oder verschiedenen Konfis
oder Gelees fiillen.

Konfitiire kommt genau wie
die Friichte, die dafiir verwen-
det werden, in vielen Farben
daher. Welche Frucht ergibt
welche Konfitiirenfarbe?
Verbinde die Glaser mit der
richtigen Frucht und male
diese in derselben Farbe aus!

X
5o
X
—<
Q
©)
-
>
D
d—
o
D
=

d i Lt
nmd @ 2103qpid @ SuosInl @ SieequiH @ ssoqudy FEINES AUS DER WEIHNACHTSBACKERE! | FOOBY 121



https://little.fooby.ch/de/rezepte/20542/spitzbuben-mit-lieblingskonfi?startAuto1=0&utm_source=littlefooby+&utm_medium=kochbuch&utm_campaign=epaper+

Meisterkoch * * *
1§1D. 30 MiN. | 363 KCAL

Gesamtzeit pro Stiick

30 MiN.

Aktive Zeit



https://little.fooby.ch/de/rezepte/20579/schnee-torte-?startAuto1=0&utm_source=littlefooby+&utm_medium=kochbuch&utm_campaign=epaper+

DAS BRAUCHTS FUR 1 TORTE A 12 STUCKE UND 50 WiRDS GEMACHT

200g weisse Schokolade 1. Schokolade: Rahm in
% dl Vollrahm einer Pfanne erwarmen. Pfanne von der Platte nehmen,

2509 Halbfettquark

Aaden
haen

4%dl Vollrahm 2. Masse: Rahm steif schlagen, §orgfaltig unterdie)
(Schokolade ziehen, Ca. 50 g davon in einen Spritzsack

mit gezackter Tille (ca. 10 mm @) fiillen. Beides
ca. 30 Min. kiihl stellen.

1 heller Biskuit-Tortenboden 3. Torte:
1x durchgeschnitten (ca. 320 g)

aFe o azeld ot

)

e

409 Kokosraspel
einige Zucker-Streudekore
einige weisse Schokokugeln
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Meisterkoch * * *
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https://little.fooby.ch/de/rezepte/20793/lebkuchen-herzen?startAuto1=0&utm_source=littlefooby+&utm_medium=kochbuch&utm_campaign=epaper+

DAS BRAUCHTS FUR 12 STUCKE

350g Ruchmehl
100g gemahlener Rohzucker
% EL Kakaopulver
1EL Lebkuchengewiirz
1% dl Milch
80g Honig
1% TL Natron

UND 50 WiRDS GEMACHT

1. Lebkuchenteig:

in einer kleinen Pfanne erwarmen.
Pfanne von der Platte nehmen,
Honig und Natron beigeben, rithren,
bis sich der Honig aufgeltst hat.

Frischhaltefolie eingepackt ca. 8 Std.
oder tiber Nacht kiihl stellen.

1EL Milch

Anden
haen

die Kids withel{e

2. Herzen:

3. Backen: Pro Blech ca. 10 Min. in
der Mitte des auf 200°C vorgeheizten
Ofens. Herausnehmen, Lebkuchen-
herzen auf einem Gitter auskiihlen.

1 frisches Eiweiss
1TL Zitronensaft
160g Puderzucker

etwas Zuckerverzierung

4. Verzieren:

Schwingbesen des Mixers ca. 5 Min.
rihren, bis eine dicke Glasur ent-
steht.

Hapl du

GEWUSST. DASS ..

Haltbarkeit: In einer Dose gut
verschlossen kiihl und trocken
ca. 1 Woche.

X%

.. Lebkuchengewdiirz kein einzelnes Gewiirz ist, sondern
aus vielen verschiedenen Gewiirzen gemacht wird? Dafiir
werden zum Beispiel Sternanis, Koriandersamen, Zimt und
Gewlirznelken gemischt. Es gibt aber auch Varianten mit

Kakao, Ingwer und Kardamom.
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https://little.fooby.ch/de/rezepte/20793/lebkuchen-herzen?startAuto1=0&utm_source=littlefooby+&utm_medium=kochbuch&utm_campaign=epaper+

DAS BRAUCHTS FUR 30 STUCKE

100g Butter, weich
1509 Zucker
2 Eier
100g dunkle Schokolade
220g Weissmehl
1 EL Kakaopulver
1% TL Backpulver

den
[:C\r\:o,ﬂ die Kids withelfea

%o g

Meisterkoch * * *
30 MiN. | 2 §1D. &6 MiN. | 102 KCAL

Aktive Zeit Gesamtzeit pro Stiick

DAS BRAUCHSI DU / &\

UND 50 WiRDS GEMACHT

1. Teig:
mit den Schwing-

besen des Mixers ca. 3 Min. rithren, bis

die Masse heller ist.
Schiissel tiber das nur leicht sieden-

de Wasserbad héngen, sie darf das Wasser
nicht beriihren. Schokolade schmelzen,
etwas auskiihlen.

eig zugedeckt ca. 2 Std.

kiihl stellen.

509 Puderzucker

2. Formen:

3. Backen: Pro Blech ca. 8 Min. in der Mitte Ll
des auf 200°C vorgeheizten Ofens. Heraus-
nehmen, auf dem Blech etwas abkiihlen



https://little.fooby.ch/de/rezepte/20568/crinkle-schokoladenguetzli?startAuto1=0&utm_source=littlefooby+&utm_medium=kochbuch&utm_campaign=epaper+

NOCH MEUR KOCHSPASS MIT KINDERN

Diese Extras findet ihr auf littlefooby.ch

Laufend neue
Rezepte

Clevere

KUchentvicks

Praktisches
ochwissen

Geschichten aus
der FamilienkLlche
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KOCHSPASS il Kindew

Spass fiir die Kleinen, Hilfe fiir die Grossen
und Genuss fiir die ganze Familie -
willkommen bei little FOOBY!

Gemeinsam geniessen ist etwas vom Schénsten, was es gibt. Noch
besser wird es, wenn alle am Familien-Meni mitwirken diirfen.
Genau daflir haben wir das little FOOBY Kochbuch geschaffen.
Es erwarten euch 53 Rezepte, welche speziell fiir das gemeinsame
Kochen von Kindern und Erwachsenen entwickelt wurden.
Salzig, siiss oder weihnachtlich: hier finden alle etwas Feines.
Fir neugierige Koche haben wir ausserdem viel spannendes
Kochwissen in dieses Buch gepackt.

Machen wir die Kiiche zu einem Ort, an dem wir gemeinsam

lernen, ausprobieren und die Freude am Essen erleben —
los gehts!
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