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Zutaten | 12 Kinder

¢ 1 Bund Schnittlauch

e 6 grofRe Eier

¢ 300 ml Vollmilch

¢ 15 TL Salz + Pfeffer

e 2-3 Msp. Muskatnuss

e 12 Scheiben Vollkornbrot vom Vortag

e 3-4 EL Bratol oder Butterschmalz zum Braten

e Kiichenschere

e grofRe Schissel
e kleine Schissel
e Schneebesen

¢ Auflaufform

e Pfannenwender
e 2 groRe Pfannen

Praktische Erndhrungsbildung fiir Kinder. Eine Initiative von:

qroh Wiener BARMER
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KOCHEN!

Zutaten | 2 Kinder + 2 Erwachsene

¢ 12 Bund Schnittlauch

e 3 grolRe Eier

¢ 150 mlVollmilch

¢ 1 groRRe Prise Salz + Pfeffer

e 1 Msp. Muskatnuss

¢ 6 Scheiben Vollkornbrot vom Vortag

¢ 1-2 EL Bratdl oder Butterschmalz zum Braten

Schnittlauch kénnen Sie ganzjahrig durch
selbst gezogene Kresse austauschen.

Tipps zur Umsetzung
finden Sie im Portal fur
Genussbotschafterinnen auf
www.ichkannkochen.de



Herzhafte
,Arme Ritter”

1 Den Schnittlauch abspiilen und
trockenschitteln. Mit einer Kiichen-
schere in feine Rollchen schneiden
und in eine groRBe Schissel geben.

Z Die Eier nacheinander in eine
extra Schissel aufschlagen und
einzeln zum Schnittlauch geben.

3 Die Milch zur Eier-Schnittlauch-
Mischung geben und mit dem
Schneebesen verrithren. Mit Salz,
Pfeffer und Muskatnuss wiirzen.

‘ll Die Auflaufform mit etwas Eiermilch
fillen. Brotscheiben hineinlegen und
warten, bis sie sich voll Flissigkeit
gesogen haben. Mit einem Pfannen-
wender wenden und erneut kurz
einweichen lassen.

5 Das Ol in zwei groRBen Pfannen
auf mittlerer Stufe erhitzen. Die voll-
gesogenen Brotscheiben von beiden
Seiten goldbraun ausbacken.

Tipps & Tricks

+Arme Ritter" sollten am besten frisch ausgeba-
cken serviert werden. Klappt das bei groReren
Kochgruppen nicht, konnen sie im Backofen

bei 100 °C warmgehalten werden.

Sollte Eiermilch Gibrig sein, diese am Ende

zu einem Rihrei in der Pfanne ausbacken

und ebenfalls servieren.

Praktische Erndhrungsbildung fiir Kinder. Eine Initiative von:
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KOGHEN!

Gelangt etwas Schale in das aufgeschlagene
Ei oderist ein Ei verdorben, lasst es sich so
leicht entfernen.

Da die Eier roh sind, diirfen die Kinder
die Mischung nicht abschmecken.

Damit der Schnittlauch gut verteilt bleibt, die
Mischung zwischendurch umridhren. Achten Sie
darauf, dass die Kinder nach dem Kontakt mit
der Eiermilch die Finger nicht ablecken und die
Hande waschen. Zum Wenden kdnnen auch
zwei Essloffel oder Gabeln helfen.

Das Ausbacken dauert pro Seite ca. 5 Minuten.
Unterstiitzen Sie die Kinder bei Bedarf beim
Wenden der Brotscheiben.

Eier sind wahre Alleskdonner: Sie schmecken
gekocht, im Auflauf, Pfannkuchen, als Rihrei
oder Spiegelei und dienen als Bindemittel
im Kuchen. Am gdngigsten in der Kiiche sind
Hldhnereier, doch auch andere Vogeleier
werden verspeist.
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