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Zutaten | 12 Kinder Zutaten | 2 Kinder + 2 Erwachsene

¢ 400 g Buchweizenmehl e 200 g Buchweizenmehl

* 800 mlWasser * 400 mlWasser

e 1TLSalz e 1> TLSalz

e Muskatnuss nach Bedarf e Muskatnuss nach Bedarf

® 200 g Frischkase, natur © 100 g Frischkase, natur

¢ 1 Salatgurke e 1/> Salatgurke

¢ 1> Bund Schnittlauch e ein paar Stangel Schnittlauch

e Salz + Pfeffer ¢ Salz + Pfeffer

¢ 1 Bund Radieschen ¢ 1/, Bund Radieschen

¢ 1/, Kopfsalat e 6 Blatter Kopfsalat

¢ Bratdl oder Butterschmalz zum Ausbacken ¢ Bratdl oder Butterschmalz zum Ausbacken
e Kiichenwaage Tauschen Sie Gurke und Radieschen im
¢ groRe und mittlere Schissel Herbst und Winter gegen fein geschnit-
* Messbecher tenen WeiRkohl und Méhren aus.

* Kichenreibe Der Schnittlauch kann durch Petersilie
* Schneebesen oder Kresse (ganzjdhrig selbst

* Kichenmesser zu ziehen) ersetzt werden.

e Schneidebretter

e Kiichensieb

¢ 2 kleine, beschichtete Pfannen
e Schopfkelle

e Pfannenwender Tipps zur Umsetzung

finden Sie im Portal fur

] Genussbotschafterlnnen auf
Sarah Wiener .
Praktische Erndhrungsbildung fiir Kinder. Eine Initiative von: '/;Iiﬁung BAR M E R www.ichkannkochen.de



Frischkase-Galette

mit Gemusefullung

1 Das Buchweizenmehl in eine groRBe Schiissel geben.
Wasser und Salz hinzufiigen. Etwas Muskatnuss reiben
und dazugeben. Alles mit dem Schneebesen zu einem

flissigen Teig verrihren und 15 Minuten ruhen lassen.

Z Den Frischkdse in einer mittleren Schiissel glattriihren.
Die Gurke waschen, putzen und halbieren. Eine Halfte der
Gurke grob raspeln und zum Frischkase geben.

5 Den Schnittlauch abspiilen und trockenschiitteln.
Mit einer Kiichenschere in feine Rollchen schneiden. Zum
Frischkdse geben und mit Salz und Pfeffer abschmecken.

‘I Die restliche Gurke in feine Stifte schneiden. Die Ra-
dieschen waschen, putzen und in feine Scheiben schnei-
den. Den Strunk aus dem Kopfsalat schneiden, Bladtter
waschen und trockenschiitteln.

5 Etwas Ol in den Pfannen auf mittlerer Stufe erhitzen.
Den Teig mit der Kelle in die Pfannen fiillen, sodass der
Boden dinn bedeckt ist. Von beiden Seiten backen.

6 Die Galette aus der Pfanne nehmen, kurz auskiihlen
lassen und mit der Frischkdse-Gurken-Masse bestreichen.
Darauf jeweils ein Salatblatt, einige Gurkenstifte und Ra-
dieschen legen. Nun die Galette moglichst eng aufrollen
und in der Mitte einmal schrag durchschneiden. So lassen
sie sich leichter aus der Hand essen.
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Die noch heiRen Galette in ein sauberes,
angefeuchtetes Geschirrtuch legen, dadurch
bleiben sie elastisch.

Fur eine Zwischenmahlzeit backen Sie nur

6 Galette aus der Menge flr 4 Personen.
Jedes Kind erhdlt dann einen halben Galette.
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Der Teig sollte eine dick
cremige Konsistenz ha-
ben. Ist er zu fest, fligen
Sie noch etwas Wasser
hinzu. Ist er zu fliissig,
etwas Mehl.

Das Abschmecken
ubernehmen alle
Kinder gemeinsam.

Radieschen erst hal-
bieren, dann auf die
Schnittseite legen zum
Weiterschneiden in
Viertel oder Achtel.

Aus der Teigmenge
sollten Sie zwolf
Galette erhalten.

Unterstiitzen Sie die
Kinder bei Bedarf beim
Fillen und Aufrollen.

Radieschen schmecken besonders gut, wenn sie
schon knackig sind. Entfernen Sie deshalb vor
der Lagerung im Kihlschrank die griinen Blatter.
Diese entziehen dem Gemise Wasser.
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