KrippenXindevte

Praxiswissen fur den U3-Alltag

Heute gibt es ... Apfel
Alte, neue und andere Apfelrezepte fur die Krippe

HIER MAL SCHNELL EINEN APFELscHNITZ: Klar, Apfel gehdren zum Lieblingsobst Ihrer Kinder. Aber

es gibt noch viiiel mehr Moglichkeiten als sie ,nur® roh und aus der Hand zu knabbern. Jetzt

im Herbst schmecken beispielsweise Bratapfel, Apfelkekse oder Apfel-Rosinen-Schnecken.

von Michaela Lambrecht und Tina Scherer

Betrocknete Apfelscheiben \

Zutaten

— Apfel (fur ein
groBes Back-
blech etwa 4
Stlck)

B Zuerst werden
alle Apfel geschalt,
verviertelt,  entkernt
und in dunne (je dicker
die Scheiben, desto langer

brauchen die Apfel)) Scheiben geschnitten. Wenn
Sie das Kerngehause mit einem Apfelausstecher
herausholen, kbnnen Sie auch Ringe schneiden. Ein
Backblech mit Backpapier auslegen und die Apfel
darauf verteilen. Den Backofen auf 50 Grad Hei3-
luft/Umluft vorheizen. Die Apfel 30 Minuten im
Backofen dérren lassen. Die Backofentlr dabei
leicht gedffnet lassen, damit die Feuchtigkeit der
Apfel abziehen kann.

Tipp

Il Boskoop, Elstar und Golden Delicious sind Apfel-
sorten, die sich prima zum Trocknen oder Dérren eig-
nen. Cox Orange oder Jonathan schmecken eben-
falls super gedorrt.

\
Zutaten
— 5sUBliche Apfel
— 100 ml Wasser
— Saft einer halben Zitrone
B Zuerst die Apfel schalen und mit dem Messer
Kleinschneiden, dann werden die Apfel in den Topf
gegeben. Das abgemessene Wasser und den ausge-
pressten Zitronensaft hinzufigen und auf niedriger
Stufe einkochen lassen, bis die Apfel weich sind. Mit
dem PUrierstab fein pUrieren.

J
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finfel-Karottensalat

Zutaten

- 2 Apfel
— 3 Karotten
— Saft einer halben Zitrone

Il Apfelund Karotten schalen und beides fein reiben. Mit-
einander vermischen und mit dem Saft einer halben Zitro-
ne verruhren. Noch etwa 30 Minuten im Kuhlschrank ab-
gedeckt durchziehen lassen, bis der Salat verzehrt wird.

Tipp

B \Wenn Sie die Kinder bei der Zubereitung miteinbezie-
hen, waschen Sie gemeinsam die Hande. Achten Sie da-
rauf, dass keine Kinder mit Erkaltung daran teilnehmen.
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Die Kinder kdnnen beispielsweise versuchen, vorgeschal-
te, geviertelte Apfel mit einem geeigneten Messer zu
zerkleinern.
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fipfelkekse

Zutaten fiir ein Backblech

— 1009 Butter

— 2 Eier

— 2509 Bio-Dinkelmehl

— 3 Teeloffel Bio-Weinstein-Backpulver

— 2 mittelgroBe Apfel

— 3 bis 4 Essloffel \Wasser

— Nach Wunsch: etwas Vanillemark und/oder 1 Prise
Zimt

B Den Ofen auf 200°C Ober- und Unterhitze vorheizen.
Die beiden Apfel waschen, schalen und entkernen, an-
schlieBend fein reiben oder in kleine Stlckchen schnei-
den. Butter und Zucker in einer Schussel gut miteinander
verruhren. Das Mehl mit dem Backpulver und gegebe-
nenfalls den GewUlrzen vermischen und dazurthren. Die
Apfel dazugeben und mit dem Wasser so lange auffiillen,
bis ein lockerer, nicht zu fester Teig entstanden ist. Kleine
Kleckse vom Teig auf ein mit Backpapier belegtes Blech
geben und etwa zehn Minuten backen, bis die Kekschen
goldbraun sind.

KrippenKinder 5/22




1%
(0]
O
@
£
>
=
J0)
9}
S
[¢]
>
[e)
C
©
O
m
©
£
G
s
o
5
8
O
w

Bratapfel

Zutaten

— Pro Kind 1 mUrben, reifen Apfel

— Rosinen

— Butter

— Zimt

— Nach Wunsch: Zwieback, zerbroselt
— 2 Essloffel Speisedl

M \Waschen Sie die Apfel gut ab und nehmen Sie mit ei-
nem Apfelentkerner das Innere heraus, ohne den Apfel zu
beschadigen. Damit die Apfel gut ,stehen" kénnen, kdnnen
Sie die Apfel unten flachschneiden. Eine Auflaufform in-
nen mit Ol ausstreichen und die praparierten Apfel hinein-
setzen. Den Ofen auf 200 °C (Unter- und Oberhitze) vorhei-
zen. Die Kinder kénnen nun ihre Apfel nach eigenen
Vorstellungen flllen: Lecker ist beispielsweise eine Ful-
lung aus einigen Rosinen (in die Offnung streuen), einer
kleinen Prise Zimt und einigen Zwiebackstreuseln. Ganz
oben auf den Apfel kommt noch ein kleines Flockchen
Butter. Im vorgeheizten Ofen brauchen die Apfel nun etwa
15 Minuten (oder je nach ApfelgréBe etwas langer oder
kurzer). Vor dem Verzehr unbedingt etwas abkuhlen las-
sen!

Tipp

M Ubrig gebliebene Bratapfel schmecken auch kalt und
puriert noch super als Bratapfelbrei oder konnen in den
Apfelkeksen (statt des geriebenen Apfels) weiterver-
wendet werden.

finfel-Rosinen-Schnecken

Zutaten fiir 1 bis 2 Bleche

— 2509 Weizenmehl

— 130 ml Kuh- oder Hafermilch

— 3 Essloffel Speisedl

— 1,5 Teeloffel Backpulver

— 1 Prise Zimt

— Etwas Apfelmus

— 1 Hand voll Rosinen, Datteln und/oder gemahlene
HaselnUsse

B Den Ofen auf 180°C Ober- und Unterhitze vorheizen.
Das Mehl mit dem Backpulver und dem Zimt in eine
Schussel geben und gut vermischen. Ol und Milch dazu-
gieBen und alles zu einem Teig verkneten. Den Teig mit
etwas Mehl rechteckig ausrollen. In einer Extraschussel
oder im Mixer eine Hand voll Rosinen und/oder Datteln
purieren, dann die gemahlenen Nusse und so viel Apfel-

mus dazugeben, dass ein Brei entsteht. Den Brei dunn auf
den Teig streichen. Den Teig von einer Langsseite her auf-
rollen, sodass eine lange Rolle entsteht. Mit einem Messer
Scheiben (Schnecken) von der Rolle abschneiden und auf
mit Backpapier belegte Bleche geben. Etwa 20 Minutenim
Ofen backen lassen - bei sehr dicken Schnecken verlan-
gert sich die Backzeit!
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