Kochen mit Kindern 2023 — Allerlei von Huhn und Ei
Edda Mohlenhof-Schumann, Landwirtschaftskammer Niedersachsen

Auch in diesem Jahr fand wieder in Zusammen-
arbeit mit der hauswirtschaftlichen Beratung der
Landwirtschaftskammer in Sulingen die Aktion

Kochen mit Kindern statt.

Getreu dem Motto ,Allerlei von Huhn und Eil*
kochten und backten die Kinder mit den ge-
schulten Landfrauen zu diesem spannenden

Thema.

Vor dem Koch- und Backvergniigen erfuhren
die Kinder in einem kurzen theoretischen Tell
Wissenswertes Uber den gesundheitlichen Wert
von Eiern und Geflugel in der taglichen Ernah-
rung, Uber Haltungsformen von Geflugel, in wel-
chen Speisen Eier stecken und wie man mit Ei-
ern und Gefligel sorgfaltig in der Kiiche um-
geht. Denn Hygiene wird bei diesem Thema
»grofd geschrieben®, deswegen wurde auch das
richtige Handewaschen intensiv gelibt. Am Er-
lebnistisch wurden Eier-Frischetests durchge-
fuhrt, die Eierkennzeichnung erarbeitet, Manda-
las gemalt und Quizaufgaben gelost.

Zum Abschluss des Vormittags probierten die
kleinen Koche ihre selbst zubereiteten Gerichte
an dem gemeinsam gedeckten und festlich ge-

schmickten Tisch.

Dieses Rezept kam bei den Kindern beson-

ders gut an:

Prinzessin Lilifees Goldschmaus

(Welfenspeise)

Die Zutaten:
Vanillecreme:

3 Eiweil3

% Liter Milch

% Vanilleschote

2 Essloffel Zucker
1 Prise Salz

30 Gramm Speisestéarke

Schaum/SolRRe

3 Eigelb

50 Gramm Zucker
Yu Liter Apfelsaft

1 Essloffel Zitronensaft
1 Essloffel Speisestarke

Dein _Handwerks-
Zeug.
Messbecher
Tassen
Schneebesen
Litermald
Teeloffel, Essloffel
Rihrschissel
Handrihrgerat mit
Rihrbesen
Teigschaber
Kochtopf
Zitronenpresse

So wird es gemacht:

= Zuerst die Eier trennen. Dazu schlagst du
die Eier an einer Tasse vorsichtig auf und
gibst Eiweild und Eigelb in verschiedene Be-
halter.

= Von der Milchmenge ungefahr 50 Milliliter
Milch in eine groRBere Tasse geben. Die
restliche Milch mit der aufgeschlitzten und
ausgekratzten Vanilleschote (alternativ geht
auch 1 Tate Bourbonvanillezucker), dem
Zucker und 1 Prise Salz in einen Kochtopf
geben. Stelle den Herd auf hdchste Stufe
und bringe die Milch zum Kochen.

= Verruhre Speisestarke mit der abgenomme-
nen Milch und dem Eiweil3 und rihre die
Masse in die heil3e Vanillemilch ein. Noch
schoner ist es, dass Eiweil3 steif zu schla-
gen und unter die Vanillecreme zu rihren.
Lass die Vanillecreme noch einmal kurz auf-
kochen. Nimm den Topf vom Herd und die
Vanilleschote vorsichtig heraus, lass die
Creme etwas auskuhlen. Verteile sie in
hohe Glaser oder Nachtischschalchen (nur
halb befullen).

= Schneide die Zitrone durch und presse den
Saft aus.

= Fir die gelbe Sole verrihrst du in einem
kleinen Kochtopf das Eigelb mit Zucker, Ap-
felsaft, dem Zitronensaft und Speisestarke.

Stelle den Herd auf
v hochste Stufe und rihre

L f die SolRe mit dem Schnee-
w besen so lange bis sie
[ 8 dicklich wird und einmal

kurz aufkocht. Gib die heiRe SoRRe/Schaum |6f-
felweise auf die Vanillecreme und lasse sie im
Kuhlschrank erkalten.
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