Frisch und lecker
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Ein paar Worte vorweg

Die Rudolf-Ballin-Stiftung e.V. ist ein freier Trager der Kinder und Jugendhilfe der Stadt
Hamburg. In den zzt. 13 Einrichtungen der Stiftung werden ca. 1700 Kinder im Alter von
0 - 14 Jahren mit unterschiedlichen Stundenzahlen betreut; oftmals Uber viele Jahre. Die
Betreuungszeit der Kinder liegt taglich zwischen 4 und 12 Stunden.

Fast alle Kinder nehmen taglich an der Mittagsverpflegung teil. Neben dem Mittagessen
und den Zwischenmahlzeiten am Vor- und Nachmittag wird in allen Kitas auch ein Frih-
stlick angeboten.

Hieraus ergibt sich ein grofRer Aufgaben- und Verantwortungsbereich fir die Kita-Einrich-
tungen, denn gerade im Kindesalter ist eine ausgewogene Erndhrung wesentliche Voraus-
setzung flr eine gesunde kérperliche und geistige Entwicklung.

Mit unserem Verpflegungsangebot bestimmen wir den Erndhrungs- und Gesundheitszu-
stand der Kinder mafRgeblich mit und pragen deren Essgewohnheiten.

Aus diesem Grund hat in den Kindertagesstatten der Rudolf-Ballin-Stiftung e.V.
gesunde Erndhrung einen hohen Stellenwert.

.Das tagliche Speisenangebot wird in unseren eigenen Kiichen
vor Ort frisch zubereitet”

Mit unserem ganzheitlichen Ansatz — ausgewogene Erndhrung, kombiniert mit viel
Bewegung und Angeboten zur Ernahrungserziehung — vermitteln wir den Kindern
einen gesundheitsfordernden Lebensstil. Vielféltig, kindgerecht und lecker prasentieren
wir unser Speisenangebot. Einheitliche, fir alle Kindertagesstatten der Stiftung verbindli-
che Qualitatsstandards garantieren eine frische und ausgewogene

Ernahrung fur die Kinder.
,rf rr‘ 'f[
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Organisatorische
Rahmenbedingungen

Neben einer ausgewogenen und abwechslungsreichen Erndhrung ist es fir uns von zen-
traler Bedeutung, die Essenssituation beim Frihstlick und Mittagessen so zu gestalten,
dass die Kinder ihre Mahlzeiten in einer ruhigen und angenehmen Atmosphéare geniefden
kdnnen.

Je nach Kindertagesstéatte wird entweder in einem gesonderten Speiseraum, dem soge-
nannten Kinderrestaurant, oder, wenn dies aufgrund der Gegebenheiten nicht moglich
ist, im Gruppenraum gegessen. Helle Rdumlichkeiten, eine angemessene Beleuchtung,
altersgerechte Mdblierung und ein freundliches Ambiente mit Bildern und einem schén
gedeckten Tisch sorgen fir eine einladende Stimmung.

Wahrend des Essens wird den Kindern Raum und Zeit gegeben, miteinander zu reden
und zu lachen, Informationen auszutauschen sowie Ricksichtnahme und Hilfsbereitschaft
zu erlernen. Sie lernen sich selbst das Essen aufzuflllen, gief3en sich die Getrédnke ein und
helfen beim Abrdumen und Saubern der Tische.

Feste Essenszeitraume geben einem Tag Struktur und sind deshalb besonders wichtig fir
Kinder. Die Gestaltung dieser Essenszeitraume flr das Frihstlck, die Zwischenmahlzeiten
und das Mittagessen wird von jeder Kindertagesstatte individuell festgelegt.

Bei allen Mahlzeiten werden die Kinder von unseren padagogischen Fachkraften beglei-
tet. Sie sind es, die den Kindern positive Verhaltensweisen wahrend der Essenssituation
vorleben, Verhaltens- und Kommunikationsregeln vermitteln sowie unbekannte Speisen
erklaren. Je nach zur Verfligung stehender Zeit nehmen auch die Mitarbeiterinnen der
betrieblichen Hauswirtschaft an den Mahlzeiten teil.

Gestaltung des Verpflegungsangebotes
In den Kindertagesstatten

Das Verpflegungsangebot in den Kindertagesstatten der Rudolf-Ballin-Stiftung e.V.
gestaltet sich im Laufe eines Tages wie folgt:

; 06:00 Uhr
e & &R Kleine Obst- und/oder

pr i — o .
F .ﬂ A ﬁ 1 * | l Brotmahlzeit (vor 8 Uhr)
] \L

TR Ae

Frihstlick

1. Zwischenmahlzeit

i 4' Mittagessen
2. Zwischenmabhlzeit

Kleiner Imbiss — Obst, Gemdise,
belegte Brote (nach 16 Uhr)

=
i
S
<rn7<2>=:u—lrnc.')

-

~ =#  (18:00 Uhr
Drei Aspekte liegen unserer Speisenplanung zu Grunde:'

v v v

Wir sorgen somit flr eine abwechslungsreiche Lebensmittelauswahl und gewahrleisten
eine frische und ausgewogene Ernahrung fur die Kinder.

T Nach den Empfehlungen des Forschungsinstitutes fir Kinderernéhrung.
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/ SiRe Friihstiickszerealien / Kakao wird maximal / Nuss-Nougat-Cremes
wie Smacks, Pops, 1x pro Woche zubereitet werden maximal 1x pro
Cornflakes etc. werden Monat angeboten

maximal 1x pro Woche

angeboten

Fruhstuck

Kinder sollen fit, munter und konzentriert in den Tag starten kdnnen. Hierflr ist ein Am Nachmittag variiert das Angebot je nach
morgendlicher Energieschub durch das Friihstlck von grof3er Bedeutung. Umfang des Mittagessens, zum Beispiel:
In allen Kitas der Stiftung haben die Kinder die Mdglichkeit, taglich zu frihstucken. ¢ Knabbergemiise mit Dip

Inhaltlich gestaltet sich das Friihstiick im Laufe einer Woche sehr abwechslungs-
reich; im Einzelnen bedeutet dies:

e frisches Obst

. L . e frischer Kuchen
¢ verschiedene Backwaren mit einem hohen Anteil an Roggenmehl

, ) e Salzcracker
e fettarmer Aufschnitt und Kése

o Kekse
e pflanzliche Brotaufstriche

. . . . e frische Waffeln
e gekochte Eier / Rihreier / geflillte Eier

e | augengeback
e Musli geng

. * belegte Brote
e Marmelade und Honig

e Zwieback
e Quark und Joghurt

) . e Knackebrot
e frisches Obst und GemUse
e taglich Frischmilch

e ungesifter Frichte- und Krautertee

¢ Mineralwasser

/wischenmahlzeiten

Kleine Zwischenmahlzeiten am Vor- und Nachmittag sorgen fir weitere kleine
Energieschiibe und liefern den Kindern Vitamine und Mineralstoffe.

Am Vormittag beschrankt sich die Zwischenmahlzeit in der Regel auf
frisches Obst und Gemiise. Taglich im Angebot sind Apfel, Birnen
und Bananen. Je nach Saison kommen weitere Sorten wie
Weintrauben, Nektarinen, Pfirsiche, Erdbeeren, Mandarinen
und Orangen dazu.
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Mittagessen

Das Mittagessen in den Kindertagesstatten der Rudolf-Ballin-Stiftung e.V. wird in unseren
eigenen Klchen vor Ort frisch und vielféltig zubereitet. Es leistet einen erheblichen Beitrag
zur Deckung des taglichen Nahrstoffbedarfs und wird von uns auf der Basis erndhrungs-
wissenschaftlicher Empfehlungen geplant und zubereitet.

Fiir die Speiseplangestaltung gilt:

Dienstag Mittwoch Donnerstag Freitag

_

~

/ 2 vegetarische Gerichte (ohne Fisch und Fleisch)
v’ 1 -2 Fleischgerichte
\/ 1 Fischgericht

/ 1 Eintopf / Suppe

Salz- und Pellkartoffeln, Kartoffelpliree oder Kartoffeln als Einlage in Suppen bieten wir
mindestens 2x pro Woche an. An den anderen Tagen werden als sattigende Beilage Reis
oder Nudeln in verschiedensten Arten gereicht; diese dann auch regelmafig als Vollkorn-
variante. Gegartes GemUse, frische Salate sowie Rohkost stehen zur Mittagsmahizeit min-
destens 4x pro Woche auf dem Speiseplan. Mindestens 3x pro Woche werden abwechs-
lungsreiche Nachspeisen angeboten.

Viele Lieblingsessen der Kinder finden sich regelmafiig auf dem Speiseplan wieder. Von
Zeit zu Zeit werden den Kindern aber auch neue, unbekannte Speisen wie zum Beispiel
Gerichte aus anderen Landern préasentiert.

Essenswiinsche der Kinder nehmen wir ernst und berticksichtigen sie bei der Speiseplan-
gestaltung.
Fiir die Zubereitung der Speisen gilt:

Unsere vielféltigen und leckeren Fleisch-, Fisch- und vegetarischen Gerichte, Eintdpfe,
Suppen, Aufldufe, Eierspeisen, Saucen, Salatdressings und Nachspeisen werden in den
hauseigenen Klchen selbst zubereitet.

GemdUse wird je nach Jahreszeit frisch oder tiefgefroren verarbeitet, Salate kommen frisch
auf den Teller. Kartoffeln werden grof3tenteils selbst geschalt.

Frische Krauter werden zum Wrzen eingesetzt. Salz wird sparsam dosiert. Produkte mit
Geschmacksverstarkern finden bei uns keine Verwendung.

Unser Motto ist:

»S0 naturlich wie méglich”

Grundsatzlich stellen wir unsere Speisen fettarm her, was u.a. bedeutet, dass zum
Kochen ausschlieRlich auf Milch mit einem Fettgehalt von 1,5 % zurlickgegriffen, Sahne
sparsam eingesetzt und mageres Fleisch verwendet wird. Generell werden die Speisen
so zeitnah wie maglich zur Ausgabe des Mittagessens hergestellt.

Morgens angelieferte frische Ware wird in der Regel noch am selben Tag verarbeitet.

Zwei Beispielspeiseplane verdeutlichen unser abwechslungsreiches Speisenangebot:

Speiseplan 1.Woche
Montag

Penne rigate (Rohrchennudeln) mit Tomatensauce,
Parmesankase, frischer Salat

und

Birnenquarkspeise

Dienstag

Gedlnstetes Seelachsfilet mit GemUsestreifen,
Reis, Dillsauce, Tomatensalat

und

Schichtpudding

Mittwoch

Rindfleischfrikadelle, Kartoffelplree,

Gemise

und

frisches Obst

Donnerstag

Uberbackenes Gemiise mit Pellkartoffeln,
Quarkcreme

und

Milchreis mit Kirschen

Freitag

Frische Gemisesuppe mit Hihnchen,

Nudeln, Baguettebrot

und

Eis

Speiseplan 2.Woche
Montag

Putengeschnetzeltes mit Champignons,
Reis, Erbsen

und

frischer Obstsalat

Dienstag

Gemdsebratling mit Griinkern,
Kartoffelplree, bunter Salat

und

Mangoquarkspeise

Mittwoch

Farfalle mit Késesauce,

Eisbergsalat

und

Kindertiramisu

Donnerstag

Gebratenes Lachsfilet mit Salzkartoffeln,
Mohren-Apfel-Rohkost

und

Eis

Freitag

Tomatensuppe mit Reis,
Roggenbrétchen

und

Kaiserschmarren mit Kompott

Guten Appetit / Prijatnogo appetita / Enjoy your meal / Afiyet olsun
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Krippenkinder beim Mittagessen

Viele Kinder, die in unseren Kindertagesstatten am Mittagessen teilnehmen, sind unter
3 Jahre alt.

Die Kleinsten von ihnen werden nach Absprache mit den Eltern, in der Regel zwischen
dem 4. und 6. Monat, an Breikost gewshnt. Uberwiegend kommen hier Glaschen zum
Einsatz.

Zum Ende des ersten Lebensjahres beginnt, wiederum nach Absprache mit den Eltern,
die Umstellung auf das regulare Mittagessen des Kindergartens. Generell vertragt das
Kind ab dieser Zeit fast alle Lebensmittel.

Bei Bedarf wird aber auch das Mittagessen fir die alteren Krippenkinder altersgerecht
abgewandelt. Speziell wenn kleine und harte Lebensmittel wie Johannisbeeren, Niisse
oder Sonnen- und Kirbiskerne auf dem Speiseplan stehen. Ebenso wird bei stark blahen-
den Komponenten, z.B. Hulsenfrichte oder Kohl, auf andere Produkte ausgewichen.

In diesen Fallen stehen die padagogischen Mitarbeiter in engem Kontakt mit den
Mitarbeiterinnen der betrieblichen Hauswirtschaft.

Gemeinsam unterwegs ins Leben

Getrankeversorgung

Wasser ist der wichtigste Bestandteil der Nahrung. Flssig-
keitsmangels bei Kindern flhrt schnell zu einer Einschran-
kung der korperlichen und geistigen Leistungsfahigkeit.
Besonders an heifden Tagen oder nach sportlichen Aktivita-
ten erhoht sich der Wasserbedarf enorm.

~Getranke stehen den Kindern ganztagig
ausreichend zur Verfugung”

\/ Natirliche Mineralwasser mit und ohne
Kohlensaure sind jederzeit vorratig

/ Weitere Getranke sind ungesiifRte Friichte-
und Krautertees sowie Fruchtsaftschorlen
(Fruchtgehalt des Saftes 100 %), die zu
bestimmten Zeiten des Tages angeboten
werden

Unsere padagogischen Fachkrafte achten darauf, dass
die Kinder im Laufe eines Tages genligend Trinkpausen
machen.

Suldes

SiRwaren sind rein erndhrungsphysiologisch betrachtet
UberflUssig. Die meisten Kinder haben jedoch eine grofie
Vorliebe fur Stf3es, so dass es wichtig ist, das richtige Maf%
hierfir zu finden und den Kindern zu ermdglichen, einen
angemessenen Umgang hiermit zu tben.

Ernahrungswissenschaftliche Empfehlungen besagen,
dass 10 % der Gesamtenergiezufuhr, die ein Kind pro Tag
aufnehmen soll, in Form von SiRwaren vertretbar sind.

~Das Angebot an SiiRwaren halten
wir in Grenzen”

Es gibt sparsam gestfRte Nachtische und am Nachmittag
zur 2. Zwischenmahlzeit gelegentlich Kuchen, Kekse oder
Zwieback.

Zu Festen und Feierlichkeiten wird ebenfalls StifRes
gereicht.
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Besondere Verpflegungssituationen

Kinder mit Lebensmittelunvertraglichkeiten

Lebensmittelunvertraglichkeiten (z. B. Allergien, Intoleranzen oder ein Mangel an bestimm-
ten. kérpereigenen Enzymen) zahlen zu den ernahrungsabhangigen Krankheiten.

Kinder, die davon betroffen sind, missen ihre Ernahrung darauf einstellen.

~Nach Absprache zwischen Eltern, Kita-Leitung und betrieblicher
Hauswirtschaft wird fiir Kinder mit einer Lebensmittelunvertraglich-
keit im Rahmen der Moglichkeiten gesondert gekocht. Das Kochen
solcher ,Extrakost’ ist in allen unseren Kindertagesstatten durchfiihr-
bar”

Grundsatzlich bedeutet dies, dass Lebensmittelkomponenten, die nicht vertragen werden,
gegen andere getauscht oder weggelassen werden. Das Mittagessen unterscheidet sich
von dem ,herkdmmlichen” Essen in der Optik nur geringfugig.

In einem Informationsblatt wird festgehalten:

e Name des Kindes e Uhrzeit des Mittagessens

e Gruppe des Kindes e | ebensmittel, die zu meiden sind
Wahrend der taglichen Mahlzeiten achten unsere padagogischen Fachkrafte genau wie

unsere Mitarbeiterinnen der betrieblichen Hauswirtschaft darauf, dass diese Vereinbarun-
gen eingehalten werden.

Bei Kindern, die an der Stoffwechselkrankheit Diabetes mellitus erkrankt sind, muss auf
die Kohlenhydrataufnahme geachtet werden. Die heutige Diabetes-Erndhrung unterschei-
det sich kaum von der eines Gesunden. Grundsatzlich missen die vom Arzt vorgegebe-
nen Kohlenhydratmengen zu den einzelnen Mahlzeiten eingehalten werden.

In den Kitas der Rudolf-Ballin-Stiftung e.V. ist die Versorgung von Kindern, die von dieser
Stoffwechselkrankheit betroffenen sind, gewahrleistet.

Kulturell-religiése Hintergrinde

In den Kindertagesstatten der Rudolf-Ballin-Stiftung e.V. werden Kinder aus vielen
verschiedenen Landern betreut.

Grundsaétzlich berlcksichtigen wir bei der Speisenzubereitung den Wunsch der Eltern,
ihren Kindern aus kulturell-religiésen Griinden bestimmte Lebensmittel nicht anzubieten.

Ein Speisegesetz aus dem islamischen Kulturkreis, kein Schweinefleisch und keine daraus
hergestellten Produkte zu verzehren, berlcksichtigen wir insofern, als wir diesen Kindern
eine Gefllgelfleischalternative anbieten.

Einige Kindertagesstatten haben sich dafiir entschieden, ganzlich auf die Verwendung von
Schweinefleisch zu verzichten.

Auch eine vegetarische Ernahrung ohne Fisch und Fleisch ist fir uns umsetzbar.

Feste, Feierlichkeiten und Ausfliige

Im Laufe eines Jahres finden in den Kindertagesstatten der
Rudolf-Ballin-Stiftung e.V. viele Feste und Veranstaltungen
staftt.

In der Regel werden ein Faschings-, Oster, Sommer und
Weihnachtsfest mit den Kindern gefeiert. Je nach Kinder
tagesstatte kommt noch die eine oder andere Feierlichkeit
dazu.

Die Mitarbeiterinnen der betrieblichen Hauswirtschaft
lassen sich gerade an diesen Tagen etwas Besonderes fiir
die Kinder einfallen.

»An ihrem Geburtstag bekommen alle Kinder
einen hiibsch verzierten Kuchen”

Bei anstehenden Ausfliigen oder evtl. Ubernachtungen in
der Kindertagesstatte besprechen die padagogischen Fach-
krafte mit den Mitarbeiterinnen der betrieblichen Hauswirt-
schaft den Umfang des Verpflegungsangebotes.
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Richtwerte fur altersgemalde
Lebensmittelverzehrmengen

Die angegebenen Werte dienen nur als Anhalt und missen nicht jeden Tag genau einge-
halten werden. Entscheidend ist das Verhéltnis der Lebensmittelgruppen zueinander. Auch
ist von Bedeutung, dass der Energiebedarf, also die Menge an bendtigten Lebensmitteln,
von Kind zu Kind unterschiedlich ist. Ebenso schwankt der Energiebedarf von Tag zu Tag
(unter Punkt 3 ist aufgeflihrt, wie viel dies flir die entsprechende Altersgruppe in etwa ist).

RUDOLF-BALLIN-STIFTUNG e.V.
Gemeinsam unterwegs ins Leben

Alter (Jahre) 1 2-3 4-6 7-9 10 -12 13-14
m/w
Gesamtenergiezufuhr kcal /Tag 950 1100 1450 1800 2150 2200/2700
Empfohlene Lebensmittel (> 90 % der Gesamtenergiezufuhr)

MaiRig :
Milch, -produkte® ml (g) / Tag 300 330 350 400 420 425 /450
Fleisch, Wurst g/Tag 30 35 40 50 60 65/75
Eier St. /Woche 1-2 1-2 2 2 2-3 2-3/2-3
Fisch g /Woche 50 70 100 150 180 200/ 200
Sparsam
Ol, Margarine, Butter g/Tag 15 20 25 30 35 35/40
Geduldete Lebensmittel (< 10 % der Gesamtenergiezufuhr)

Mineralwasser, Frichtetee, Saftschorle (3 Teile Wasser, 1 Teil Saft).

100 g Brot (Vollkorn) entsprechen ca. 2 Scheiben.

Oder Nudeln, Reis u.a. Getreide.

100 g Kartoffeln entsprechen 1 Kartoffel mittlerer GréRe.

100 g Apfel entsprechen einem %2 groRen Apfel / 100 g Banane entsprechen einer %2 Banane.
100 ml Milch entsprechen im Kalziumgehalt ca. 15 g Schnittkdse oder 30 g Weichkése.

Meine Erndhrungspyramide

L S I N

*Mengen verschiedener SiiBwaren und Snacks, die jeweils 100 kcal enthalten:

Lebensmittel Menge Gewichting kcal
Eiscreme 1 Kugel 50 100
Obstkuchen 1/2 Stlick 50 100
Marmelade 4TL 40 100
Fruchtgummi 30 100
Butterkeks 5 Stick 25 100
Zucker 4TL 25 100
Chips 12 Stlick 18 100
Schokolade 3 Stlick 20 100
Nuss-Nougat-Creme 2TL 20 100

(Quelle: aid, DGE, FKE: Empfehlungen fir die Ernahrung von Kindern und Jugendlichen, modifizierte Darstellung, Bonn 2002) .
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Prufliste Speiseplan

Die folgende Tabelle zeigt, wie haufig die einzelnen Menlikomponenten in einem Zeitraum
von 4 Wochen auf einem Speiseplan erscheinen sollen. Mit diesen fur alle Kindertages-
statten der Rudolf-Ballin-Stiftung e.V. verbindlichen Qualitatsstandards zum Mittagessen
sorgen wir flr eine frische und ausgewogene Ernahrung, die den Kindern schmeckt.

Kriterium Nr. | Meniikomponenten (4-Wochen-Rhythmus) Haufigkeit auf dem Speiseplan
1 Kartoffeln' mind. 8x
2 Fisch? 4x
3 Davon verarbeitete Fischprodukte wie z.B. Paniertes max. 2X
4 Fleisch? max. 8x
5 Davon verarbeitete Fleischprodukte wie z. B. Wurstwaren und max. 2x
Paniertes
6 Gegartes GemuUse (frisch oder tiefgekihlt) bzw. frischer Salat mind. 16x
oder Gemusesticks
7 Eit max. 2x
8 SiRes Hauptgericht® max. 2x
9 Hulsenfrichte® mind. 2x
10 Vegetarische Hauptgerichte mind. 8x
1 Nachspeisen mind. 12x
Kriterium Nr. | Speiseplangestaltung
12 Keine Wiederholung einer Hauptkomponente innerhalb von 4 Wochen
13 Fleisch- und Fischart sind auf dem Speiseplan benannt
Kriterium Nr. | Warmhaltezeiten Max. Dauer
14 Warmhaltezeit von Kartoffeln, GemUse und kurz gebratenen 45 Minuten
Komponenten
15 Warmbhaltezeit Gbriger Komponenten 120 Minuten

Kartoffeln: pur (z. B. Salz-, Pellkartoffeln), als Piree, im Eintopf etc.
Fisch: Seelachs, Rotbarsch, Lachs, Kabeljau etc.

Fleisch: Schnitzel, Hdhnchenkeule, Frikadelle, Hacksauce, Gulasch etc.
Ei: Ei in Sauce, Rihrei, Spiegelei etc.

SuRes Hauptgericht: Milchreis, Kaiserschmarren, Pfannenkuchen etc.

1
2
3
4
5
8 Hulsenfrichte: Linsen, Bohnen, Erbsen etc.

Sonstige Rahmenbedingungen

Personelle Qualifikationen

In unseren Kichen arbeiten zum einen Mitarbeiterinnen mit einschlagiger Berufsaus-
bildung, zum anderen aber auch Mitarbeiterinnen, die nicht aus dem Bereich der Gemein-
schaftsverpflegung kommen. Diese Mitarbeiterinnen werden von uns entsprechend
qualifiziert und eingesetzt.

Ubergreifend fiir die Rudolf-Ballin-Stiftung e.V. steht den Kindertagesstatten jederzeit ein
Okotrophologe zu Fragen der Ernahrung zur Verfigung.

Alle Mitarbeiterinnen nehmen regelmafig an internen Schulungen zum Thema
Kinderernahrung teil.

Hygienevorschriften
Das Essen in Kindertagesstatten muss gesundheitlich unbedenklich sein.
Die Kitas sind per Gesetz dazu verpflichtet, MaRnahmen zu ergreifen, die dies garantieren.

In allen Kindertagesstatten der Rudolf-Ballin-Stiftung e.V. besteht ein System zur
Eigenkontrolle, das alle zurzeit gdngigen Mafinahmen zur Herstellung hygienisch einwand-
freier Speisen berlcksichtigt. Die Warenannahme, Lagerung, Herstellung und Verteilung
der Lebensmittel bzw. Speisen wird von uns regelméaRig kontrolliert und dokumentiert
(HACCP).

Mindestens 1x jahrlich erhalten unsere Mitarbeiterinnen eine Schulung zu aktuellen
Hygienethemen.

Unsere Kindertagesstatten werden regelmafig vom Amt flr Verbraucherschutz besichtigt.
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Die Top 3: Lieblingsrezepte der Kinder

Frische Gemiisebratlinge
(mit Quarkdip und Pellkartoffeln)

Zutaten fiir 4 Personen: Zubereitung:

300 g Mohren Das GemUse waschen, schalen und
grob raspeln bzw. schneiden. Die Eier
und Haferflocken dazugeben, alles
gut vermengen (durchkneten) und mit
Salz und Pfeffer wiirzen. Das Ol in

der Pfanne heild werden lassen und

150 g Porree
150 g Knollensellerie

200 g Kartoffeln

2 Eier die Bratlinge darin von beiden Seiten
4 EL Haferflocken goldbraun braten. (Bratlinge vor dem
Salz / Pfeffer ,,In—dlg-Pfanne-Legen gut ausdriicken
) und nicht zu grofR formen.)

Ol

Frische Fischfrikadelle
(mit Kartoffelpiiree)

Zutaten fiir 4 Personen:

350 g frisches Fischfilet
(Seelachs, Lachs)

100 g Mohren

100 g Porree

100 g Knollensellerie
1Ei

2 EL Sahne

4 EL Paniermehl
TK-Krautermix

Salz, Pfeffer, Zitronensaft

Zubereitung:

Den Fisch waschen, mit Zitronensaft
sauern, im Kochtopf mit wenig Wasser
garen und etwas abkuhlen lassen. Das
GemUse waschen, schalen und in feine
Wirfel bzw. Streifen schneiden. Alle
Zutaten vermengen, gut durchkneten
und wdrzen.

Das Ol in der Pfanne erhitzen, aus der
Fisch-Gemuse-Masse kleine Frikadellen
formen und diese von beiden Seiten
braten (nicht zu lange und nicht zu heif3,
da der Fisch schon gar ist).

Kaiserschmarren
(mit Apfelkompott)

Zutaten fir 4 Personen:

Ya 1 Milch

160 g Mehl

3 Eier

1 EL Zucker

60 g Butter

1 Prise Salz

(Rosinen nach Belieben)

Puderzucker zum Bestauben

Zubereitung:

Die Eier trennen.

Milch, Mehl, Zucker, Salz und Eigelb
mit dem Handrihrgerat zu einem Teig
verarbeiten. Das Eiweil} steif schlagen
und vorsichtig unterheben, nach Belie-
ben Rosinen zufligen.

Die Halfte der Butter (30 g) in der
Pfanne zerlassen (nicht zu heif3), die
Halfte des Teiges dazugeben (ca. 2 cm
dick) und anbrdunen, wenden und die
2. Seite ebenfalls braunen. Mit zwei
Gabeln den Teig in kleine Stlicke zerrei-
3en und noch kurz weiterrésten. Die
zweite Teighalfte genauso zubereiten.
Vor dem Servieren den Kaiserschmar
ren mit Puderzucker bestauben.




Gesunde und ausgewogene Ernahrung:
vielfaltig
kindgerecht

frisch und lecker
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Gemeinsam unterwegs ins Leben




