12 Apfel

,Zum ReinbeiRen”

Rezepte

Lernziele

v Hauswirtschaftliche Tatigkeiten
im Gruppenverband Gben

v Handwerkliche Fahigkeiten im
kreativen Gestalten fordern

v Kochutensilien kennenlernen,
benennen kdnnen und damit
umgehen lernen

EEIE

v Tischregeln kennenlernen und
vertiefen

v Partnerschaftliches Aufraumen
der Arbeitsflache und der
Arbeitsgerate Uben

- Zutaten / Utensilien fUr Rezepte
(siehe Anleitung)

Schmatzi-Kiste: Was ist drin?

- Keine Utensilien fir diese Ubung
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Vorbereitung - Material .

Aus Apfeln kénnen tolle Gericht zubereitet werden. Am Besten man pfliickt
sie frisch vom Baum. Apfel sollen entsprechend ihrer Saison verwendet werden.

Getrocknete Apfelspalten Bratapfel (2

Ihr braucht: Ihr braucht:

4/)‘/’&/ ( pro Kind ein 4//’3/) | SiBsiiuerlic her 4/9/&/
pro Kind

2 EL Marmelade
Cnach Belieben z.B. Marillen—
oder )‘/IAMAeeerrMe/ac/e>
1 & 38/7626(’(‘& Yasel/ntisse
oder Mandeln
nach Belieben | T1 Kosinen
nach Belieben eteas Zirid
etwas Buller £rir die
Aol acet+orm

Zubereitung:

- Apfel gut waschen, vierteln,
Kerngehduse entfernen und
anschlieend

- in sehrdinne Spalten schneiden
(ca. 4-5 mm)

- Apfelspalten auf ein Backrohrgitter

legen, damit sie moglichst schnell

trocknen

bei hdchstens 50 °C ca. 3 Stunden

trocknen lassen (Heil3luft)

Sollte ein richtiger Obstddrrapparat

mit Umluftsystem vorhanden sein,

eignet sich dieser naturlich hervor-
ragend fUr diesen Zweck.

Empfehlung:

SuBsauerliche Apfel schmecken ge-

trocknet besonders gut. Die auf-

geschnittenen Apfelspalten sollten
sofort ins Backrohr zum Trocknen
kommen, sie behalten so ihre schone

Farbe. Gelbfleischige Sorten bevor-

zugen (z.B. Gala, Golden Delicious,

Rubinette)

Zubereitung:

- aus den gewaschenen Apfeln das
Kerngehduse ausstechen, nicht
schélen

- flllen mit Marmelade, gehackten
NUssen (Mandeln) und Rosinen
(kann man auch weglassen)

- Apfel dicht in eine bebutterte
Auflaufform stellen

- ins vorgeheizte Backrohr schieben
und ca. 25 min braten (je nach
GroRe der Apfel)

- Temperatur: 170 - 190 °C (HeiBluft)

fpp-‘ Kinder //eéen
einen Kristallrand” am Trinkalas.
Dieser 15t schnel/ herza\sz‘e//en,
inder man einmal rut einer ausqge-
pressten Zilronenhélfle am oberen
Glasrand entlang #ihrt und danach
den Glasrand in Kristallzucker

Apfel-Karotten-Saft
lhr braucht:

| scBer 4/91%/

2 Karotten
etwas Zitronensal
Kristallzecker £2ir den
6/625/‘&/70/ a)en/ge 770/9/’317 0/
(Kaps—, Oliven—, Maiskeims!)
Tipp: durch das O/ kann der
Kerper das (Fett/sslic he)
Vitarnin A acetnehrmen

(1

7ipp

Der entstehende

Brat 63/91(' e/def riec At
ver/ockend, doch

Zubereitung:

- Apfel und Karotten gut waschen, VORSICHT beim .
nicht schdlen Herawusnehmen der heiBen
AceFlactForn!

- Apfel grob vierteln, das Kernge-
hduse muss nicht entfernt werden

- Karotten eventuell halbieren, falls
sie sehr dick sind

- mit einem Haushaltsentsafter Apfel
und Karotten entsaften (Frichte
werden gerieben und gleichzeitig
wird der Saft mittels Zentrifugalkraft
durch ein integriertes Sieb abge-
trennt

- Zitronensaft gleich anfangs hinzu-
fugen, damit der Saft die Farbe
behalt und nicht braun wird

Die F/L’Z\S\S{g,ée/f _am Boden der
Form (Saf? der 4/91[’8/ wund etwas
Marmelade) ist durch den darin

enthaltenen Zucker sehr
heilB. Nach dem Uberkiihlen
diirfen die Kinder den
ksstlichen Satt
aus/StFeln.
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,Zum Reinbei3en”

Lernziele
Der Apfel als Verwandlungs- Apfelmus (3 . e
ki]nstlr:zr hat noch viele g Ihr braucht: (pro Kind) v HausvwrtschafthcheT§t|gke|ten SD
andere ,Rollen” gut drauf, 2 Apre/ (””’lz‘z(e/ﬂrom i Gruppenverband dben
die sich durchaus sehen 1 L (3e5(‘r1‘chen> Zucker v Handwerkliche Fahigkeiten im
etwas Zist kreativen Gestalten fordern BE

lassen konnen.
V16 [ wasser v Kochutensilien kennenlernen
| & Zitronensat? '

Weltweiter Werbetrager fir die benennen kénnen und damit

Osterreichische Mehlspeisktiche umgehen lernen WE
ist wohl der Apfelstrudel in seiner
Vollkommenheit als ,gezogener
Wiener Apfelstrudel”.

Grofe Abwechslung bieten uns
die fast unzahligen Apfelkuchen-
varianten fUr Kalorienbewusste

Zubereitung:
- Apfel diinn schalen, vierteln, v Tischregeln kennenlernen und

Kerngehduse entfernen und vertiefen

ev. nochmals halbieren v Partnerschaftliches Aufraumen
- in einem Topf Wasser (bodenbe- der Arbeitsflache und der

deckt) aufkochen lassen und Apfel-

spalten ins kochende Wasser ein-

gleichermal3en wie fir Schlemmer. legen, zudecken() und wenige T —TE——

Der Apfel — in fliissi d Minuten weich dinsten.
€7 APIEl — N flussiger und ver - mit Zucker und Zimt wiirzen
gorener Form — besser bekannt

Is Most ist in obstreichen Gebiet - mit einem Stabmixer oder einem
als Most, ist in obstreichen Gebieten Mixaufsatz fein mixen

gg;;enEOCh ein beliebtes Haus- (dafiir eignet sich ein hohes Gef&R) Schmatzi-Kiste: Was ist drin?
Ebenso erfreut sich der naturver-
gorene Apfelessig grolSer Wert-
schatzung als Gesundheitselexier.
Nicht zuletzt hat der Apfelbrand
viele Liebhaber, die gerade die

Arbeitsgerate Uben

- Zutaten / Utensilien fUr Rezepte
(siehe Anleitung)

- erst zum Schluss bei Bedarf etwas - Keine Utensilien fiir diese Ubung
Zitronensaft in das Gberkuhlte
Mus einrthren (schont das hitze-
empfindliche Vitamin C)

sortenreinen Destillate mit ihrer Bircher-Miisli (4
typischen geschmacklichen Aus- Ihr braucht: (pro Kind)
pragung schatzen. 2-3 £1. Haterflocken

3 &L Joghari
S Ber 4//’3/
etroas Zitronensaf
33/7&@%&3 Niisse

1 EL )‘/0/7/3

Zubereitung:

- Haferflocken einige Stunden
(Uber Nacht) in etwas Wasser
einweichen oder kurz in Wasser
aufkochen lassen

- Apfel reiben, mit Zitronensaft
betrdufeln

- Joghurt, Honig, Apfel, Nisse unter
die eingeweichten Haferflocken
mischen und geniel3en

7izp
nach Belieben k&nnen
auch andere Obstarten
ins Mcisli 3e/»‘1/5c/7z‘
wwerden.
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