Kreative g
Brotaufstriche =

fur Friihstiick und Vesper S
in der Kita

Kartoffeln, Radieschen und Rote Bete — der Herbst bietet
eine bunte Lebensmittelauswahl und damit eine gute
Grundlage fur mehr Vielfalt auf dem Kinderteller.

Zehn saisonale Rezepte fiir kreative Brotaufstriche haben Salsonale"
wir erprobt und angepasst. Es handelt sich dabei Rezepte fur
ausschlieBlich um vegetarische Rezepte, die Uberwiegend d

en Herbst

aus regionalen und saisonalen Zutaten bestehen.

Probieren Sie unsere herbstlichen Brotaufstriche am
besten selbst aus! Wir freuen uns Uber jedes Feedback aus
der Kita-Praxis.

lhre Vernetzungsstelle Kita- und Schulverpflegung Sachsen
www.vernetzungsstelle-sachsen.de

Guten Appetit!

Hinweis: Eine Portion bezieht sich auf eine kleine
beziehungsweise eine halbe Scheibe Brot.

.............................................................................................................................................................
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Vernetzungssteu_e wmmmm  Diese MalRnahme wird mitfinanziert durch Steuermittel
L —

Kita- und Schulverpflegung B = 2uf der Grundlage des von den Abgeordneten des

Sachsen W w Sichsischen Landtages beschlossenen Haushaltes.



http://www.vernetzungsstelle-sachsen.de/

Zutaten fur 30 Portionen (15 g/Portion)

Zutaten:

* 200 g/2 mittelgroRe Rote
Beten (gekocht)

* % Bund Petersilie

* 200 g Fetakase

* 50 g Schmand oder Joghurt

* Salz

* Pfeffer

* 1 Prise Kreuzkiimmel

Zubereitung:

Arbeitsgerate:
* Schneidemesser und
Schneidebrettchen

e Standmixer oder hohes
Gefall und Pirierstab

* Schissel fiir den Aufstrich
¢ Essloffel und Probierloffel

Zubereitungszeit: 15 Minuten + evtl. Kochzeit

Tipp: Wenn die Zeit
zum Kochen oder
Vorkochen der Rote
Bete fehlen sollte,
bieten einige Lebens-
mittelhandler auch
vorgekochte, vakkum-
verpackte Rote Bete
an. Von eingelegter
Rote Bete ist eher
abzuraten, da diese
sehr zuckerhaltig ist.

1 Die gekochten Rote Beten mit dem Messer grob schneiden und mit der Petersilie in
einem Mixer oder in einem hohen GefalR mit dem Pirierstab zerkleinern.

2 Den Fetakdse und den Schmand oder Joghurt hinzugeben und zusammen fein

purieren.

3 Den Aufstrich mit Salz, Pfeffer und Kreuzkimmel abschmecken und in eine Schiissel

umfallen.

www.vernetzungsstelle-sachsen.de
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Diese MaRBnahme wird mitfinanziert durch Steuermittel
auf der Grundlage des von den Abgeordneten des
Sachsischen Landtages beschlossenen Haushaltes.

Rezept nach: © Efeumaus/chefkoch.de


http://www.vernetzungsstelle-sachsen.de/
http://www.slfg.de/
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Zutaten fur 20 Portionen (15 g/Portion) Zubereitungszeit: 20 Minuten

Zutaten: Arbeitsgerate:

* 80 g/1 grolRe Zwiebel * Schneidemesser und Hinweis: Das Olivensl

« 4 EL Olivendl Schneidebrettchen darf nicht zu heiR

* 8 EL gemahlene Haselnisse * kleiner Topf oder kleine werden. Stellen Sie das
Pfanne Kochfeld auf eine

* 150 g Tomatenmark

* 2 EL Basilikum (frisch oder ’ Pfannanender oder
. - Kochloffel
tiefgekuhlt) B . )
- 1 EL Thymian (frisch oder e Schissel fir den Aufstrich
tiefgekiihlt) * Essloffel und Probierloffel
e 1 Prise Zucker
* Salz
* Pfeffer

Zubereitung:

mittlere Temperatur.

Variante: Die Hasel-
nisse kdnnen auch
durch Walnisse oder
Mandeln ausgetauscht
werden.

Die Zwiebel mit dem Messer schalen und in feine Wiirfel schneiden. Die
1 Zwiebelwirfel mit dem Olivendl in einem Topf oder in der Pfanne bei mittlerer Hitze

einige Minuten andlinsten.

2 Das Kochfeld ausstellen, die Haselnlisse und das Tomatenmark hinzugeben und alles

gut verriihren.

3 Mit Zucker, Thymian, Salz und Pfeffer abschmecken. Wenn der Aufstrich zu fest ist,
noch etwas Olivendl hinzufiigen. In eine Schiissel umfillen. Mit Basilikum garnieren.

www.vernetzungsstelle-sachsen.de
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Diese MaRBnahme wird mitfinanziert durch Steuermittel
auf der Grundlage des von den Abgeordneten des
Sachsischen Landtages beschlossenen Haushaltes.


http://www.vernetzungsstelle-sachsen.de/
http://www.slfg.de/

Zutaten fur 30 Portionen (15 g/Portion) Zubereitungszeit: 30 Minuten

Zutaten: Arbeitsgerate:

* 175 g Brokkoli * Schneidemesser und
Schneidebrettchen

* 125 g geriebene Walnusse
* grolRer Topf

* 125 ml Olivendl i
10 Bl Basilik frisch * kleine Pfanne
tter Basilikum ( r'fc ) e Standmixer oder hohes
* 100 g Parmesan (am Stiick GefaR und Purierstab

oder gerieben) « Pfannenwender oder

* 1 Knoblauchzehen grolRer Loffel
* 1 EL Balsamicoessig * Schissel fur den Aufstrich
* Salz * 2 Essloffel und 1

. Pfeffer Probierloffel

Zubereitung:

Hinweis: Durch das
kalte Abschrecken,
behalt der Brokkoli
seine Farbe. Durch
einen Schuss Zitrone
bleibt diese noch
langer erhalten.

Tipp: Passt diinn auf
das Brot oder auch zu
Nudeln.

Variante: Die Walniisse
konnen durch Hasel-
nisse oder Mandeln
ausgetauscht werden

Den Brokkoli waschen und mit dem Messer in ROschen zerteilen. Wasser mit einer
1 Prise Salz in dem grofRen Topf zum Kochen bringen. Die Brokkoliréschen hinzufligen
und etwa 10 Minuten weich kochen, anschlieBend mit kaltem Wasser abschrecken.

2 Die Walniisse in der Pfanne ohne Ol anrdsten. Die Basilikumblatter waschen, den

Knoblauch schélen. Den Parmesan gegebenenfalls grol zerkleinern.

Alle Zutaten zusammen im Standmixer oder in einem hohen Gefall mit dem
3 Pirierstab fein plrieren. Zum Schluss noch einmal mit Pfeffer abschmecken und in

eine Schiussel umfullen.

www.vernetzungsstelle-sachsen.de
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Diese MaRBnahme wird mitfinanziert durch Steuermittel
auf der Grundlage des von den Abgeordneten des
Sachsischen Landtages beschlossenen Haushaltes.

Rezept nach: gutekueche.at/brokkoli-pesto-rezept-12382


http://www.vernetzungsstelle-sachsen.de/
http://www.slfg.de/

Zutaten fur 25 Portionen (20 g/Portion) Zubereitungszeit: 15 Minuten+ Kochzeit

Zutaten: Arbeitsgerate:

* 300 g/ 4 mittelgroRe * Schneidemesser und
Kartoffeln Schneidebrettchen

+ 100 g Erbsen (tiefgekihlt) * groler Topf

* kleiner Topf

* 1 Stiick (1 cm) Ingwer
* Kartoffelstampfer oder

e 4 EL Frischkase natur

Gabel
* 2 EL Olivendl « Standreibe
* Salz * Schiissel fur den Aufstrich

* weitere Schissel
¢ Essloffel und Probierloffel

Zubereitung:

Tipp: Mehligkochende
Kartoffeln sind besser
geeignet als fest-
kochende.

1 Die Kartoffeln mit Wasser in einem groRen Topf weich kochen, anschlieBend pellen
und in einer Schissel mit dem Kartoffelstampfer oder einer Gabel fein zerdriicken.

In dem kleinen Topf Wasser mit Salz zum kochen bringen, die Erbsen hinzugeben
2 und 5 Minuten kochen. Die Erbsen in eine weitere Schiissel umfiillen und ebenfalls

zerstampfen oder zerdriicken.

Den Ingwer schalen und fein mit der Standreibe zu den Kartoffeln reiben. Die
3 Erbsenmasse, den Frischkdase und das Olivendl hinzufligen und unterheben. Zum

Schluss noch einmal mit Salz abschmecken.

www.vernetzungsstelle-sachsen.de
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Diese MaRBnahme wird mitfinanziert durch Steuermittel
auf der Grundlage des von den Abgeordneten des
Sachsischen Landtages beschlossenen Haushaltes.

Rezept nach: gutekueche.at/kartoffel-erbsen-creme-rezept-21249


http://www.vernetzungsstelle-sachsen.de/
http://www.slfg.de/
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Zutaten fur 25 Portionen (15 g/Portion) Zubereitungszeit: 20 Minuten
Zutaten: Arbeitsgerate:
* 50 g Kurbiskerne * groBes Messer und

Schneidebrettchen

* 150 g/ 1 kleine Zucchini
* kleine Pfanne

* 2 EL Kiirbiskernol

* 200 g Frischkise (natur) " Standreibe Sl S

& * Schussel fur den Aufstrich F_rischkése .!«')'nne'r.l
" Salz  Essloffel und Probierlsffel Sie auch Huttenkase
« Pfeffer verwenden.

Zubereitung:

1 Die Kiirbiskerne mit dem groRen Messer, je nach Geschmack grob bis fein hacken
und in einer Pfanne ohne Ol anrésten. Etwas abkiihlen lassen.

2 Die Zucchini mit der Standreibe grob reiben.

3 Die gerosteten Kiirbiskerne, das Kiirbiskerndl und den Frischkase zur Zucchini geben
und glattrihren. Mit Salz und Pfeffer abschmecken.

www.vernetzungsstelle-sachsen.de www.slfg.de

Vernetzungsstelle
Kita- und Schulverpflegung
Sachsen

SACHSEN
Diese MaRnahme wird mitfinanziert durch Steuermittel

auf der Grundlage des von den Abgeordneten des
Sachsischen Landtages beschlossenen Haushaltes.
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Rezept nach: gutekueche.at/kuerbiskern-dip-rezept-20525


http://www.vernetzungsstelle-sachsen.de/
http://www.slfg.de/

Sellerie-Mohren-

Aufstrich

Zutaten flir 45 Portionen (15 g/Portion) Zubereitungszeit: 25 Minuten
Zutaten: Arbeitsgerate:
* 300 g Sellerie * Schneidemesser und

Schneidebrettchen

* 200 g/2 groBe Mohren
* % Bund Petersilie
* 200 g Joghurt (1,5 % Fett)

* Sparschéler Variante: Werden
Sellerie und Mdhren
grob geraspelt statt
fein gerieben, kénnen

* Essloffel und Probierloffel
* Wiegemesser oder groRes

3 EL saure Sahne Messer Sie den Brotaufstrich
* 1 Prise Zucker * Standreibe als Rohkostsalat

* 2 EL Zitronensaft * Schussel fir den Aufstrich verzehren.

* Salz

* Pfeffer

Zubereitung:

1 Die M6hren mit dem Sparschéaler und den Sellerie mit dem Messer schalen und mit
der Standreibe in eine Schissel fein reiben.

2 Die Petersilie waschen und mit dem Wiegemesser oder dem grofRen Messer fein
hacken.

Zu den Mo6hren und dem Sellerie die Petersilie, den Joghurt, die saure Sahne, den
3 Zitronensaft und den Zucker hinzugeben und alles mit dem Essloffel gut vermischen.
Mit Salz und Pfeffer abschmecken.

www.vernetzungsstelle-sachsen.de www.slfg.de
SACHSEN
Vernetzungssteu_e wmmmm  Diese MaRnahme wird mitfinanziert durch Steuermittel
A —
Kita- und Schulverpflegung B = 2uf der Grundlage des von den Abgeordneten des
Sachsen W w Sichsischen Landtages beschlossenen Haushaltes.

Rezept nach: gutekueche.at/sellerie-karotten-aufstrich-rezept-16787



http://www.vernetzungsstelle-sachsen.de/
http://www.slfg.de/
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Zutaten fur 10 Portionen (15 g/Portion) Zubereitungszeit: 20 Minuten
Zutaten: Arbeitsgerate:
* 80 g/1 mittelgroBe Mbdhre * Schneidemesser und

Schneidebrettchen
* Sparschaler
* Standreibe
* Wiegemesser oder groRes

* 100 g Quark (40 % Fett . Tr.)
* 3 EL zarte Haferflocken
* % TL Zitronensaft

* %2 Bund Petersilie Messer

* 1 Prise Zucker * Gabel

* Salz * Schissel fur den Aufstrich
* Pfeffer * Essloffel und Probierloffel

Zubereitung:

Tipp: Den Aufstrich
kdnnen Sie mit
Pistazien garnieren.

Variante: Wer es
etwas fruchtiger mag,
tauscht die Petersilie
durch einen geriebe-
nen % Apfel aus.

Die Mohren mit dem Sparschaler schdalen und mit der Standreibe in eine Schiissel
1 fein reiben. Die Petersilie waschen und mit dem Wiegemesser oder dem groRen

Messer fein hacken

2 Den Quark, die Haferflocken, den Zitronensaft, die Petersilie und den Zucker mit der

Gabel gut untermischen.

3 Mit Salz und Pfeffer abschmecken.

www.vernetzungsstelle-sachsen.de
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Diese MaRBnahme wird mitfinanziert durch Steuermittel
auf der Grundlage des von den Abgeordneten des
Sachsischen Landtages beschlossenen Haushaltes.

Rezept nach: gutekueche.at/topfenaufstrich-mit-karotten-und-haferflocken-rezept-45670


http://www.vernetzungsstelle-sachsen.de/
http://www.slfg.de/
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Zutaten fur 25 Portionen (15 g/Portion)

Zutaten:

* 80 g/1 mittelgroRe Mdhren

* 80 g/% kleine Zucchini
* 50 g/ca. 5 Radieschen

* 250 g Quark (40 % Fett i. Tr.)

* 2 EL Mineralwasser mit
Kohlensaure

e 3 EL frischer Schnittlauch
* Salz
* Pfeffer

Zubereitung:

Arbeitsgerate:

* Sparschaler

* Schneidemesser und
Schneidebrettchen

* Wiegemesser oder groRRes
Messer

* GroRes Sieb oder grofle
Schussel

* Gabel

* Standreibe

* Schissel fur den Aufstrich
* Essloffel und Probierloffel

Zubereitungszeit: 20 Minuten

Tipp: Am besten
schmeckt der
Aufstrich, wenn er
noch mindestens eine
halbe Stunde vor dem
Verzehr im Kihlschrank
durchziehen kann.

Variante: Wenn Sie es
etwas sliler mogen,
konnen Sie statt
Zucchini, Apfel oder
Birne verwenden.

Die Mohren mit dem Sparschaler schélen, die Zucchini und die Radieschen
1 waschen. Den Schnittlauch mit dem Wiegemesser oder dem grollen Messer fein

hacken.

Mohren, Zucchini und Radieschen mit der Standreibe fein reiben. Die Masse in ein
2 Sieb oder in die groRe Schissel fiillen und mit der Hand das Wasser auspressen und
abtropfen lassen bzw. abgieRen.

Den Magerquark in der Schissel fiir den Aufstrich mit Mineralwasser mit der Gabel
3 glatt rihren und das geriebene Gemise und den Schnittlauch nach und nach
unterriihren. Mit Salz und Pfeffer abschmecken.

www.vernetzungsstelle-sachsen.de
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Diese MaRBnahme wird mitfinanziert durch Steuermittel
auf der Grundlage des von den Abgeordneten des
Sachsischen Landtages beschlossenen Haushaltes.

Rezept nach: gutekueche.at/karotten-zucchini-dip-rezept-8852


http://www.vernetzungsstelle-sachsen.de/
http://www.slfg.de/

Zutaten fur 30 Portionen (15 g/Portion) Zubereitungszeit: 15 Minuten

Zutaten: Arbeitsgerate:
* 250 g Frischkase * Schneidemesser und
* 200 g/% kleiner Kohlrabi Schneidebrettchen

* 2 EL frischer Majoran oder " Standreibe Tipp: rall Si.e einen
) * Sieb oder groRe Schissel FEER WEJIE Eeler

Oregano « Schiissel fir den Aufstrich Oregano bekommen,

* 80 g/1 grolRe Zwiebel CUSSET TUr den AUTSErc kénnen Sie tief-
. * weitere Schissel gekihlten oder
* 1 EL Olivendl
 Gabel getrockneten

* Salz * Wiegemesser oder groRes verwenden.
* Pfeffer Messer

¢ Essloffel und Probierloffel

Zubereitung:

Den Kohlrabi mit dem Messer schalen und mit der Standreibe in eine Schiissel fein
1 reiben. Den geriebenen Kohlrabi in ein Sieb oder in die groRe Schissel fillen und
mit der Hand das Wasser auspressen und abtropfen lassen bzw. abgieRen.

Den Majoran oder Oregano waschen und mit dem Wiegemesser oder dem groRen
2 Messer grob hacken. Die Zwiebel schalen und sehr fein wiirfeln. Den Frischkase in
eine zweite Schissel fiillen, kurz mit der Gabel glattrihren.

Majoran bzw. Oregano zum Frischkdse hinzufligen und mit einer Gabel gut
vermischen. Den Kohlrabi hinzufligen und erneut gut vermischen. Das Ol hinzufligen

3 und unterheben, damit der Aufstrich cremiger wird. Mit Salz und Pfeffer
abschmecken.

www.vernetzungsstelle-sachsen.de www.slfg.de

SACHSEN

Rezept nach; gutekueche.at/kohlrabi-frischkaese-aufstrich-rezept-27402

Vernetzungsstel_[e s Diese MaBnahme wird mitfinanziert durch Steuermittel
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Zutaten fur 25 Portionen (15 g/Portion)

Zutaten:

* 150 g/2 mittelgroRe Mohren
* 180 g/1 mittelgroRer Apfel

* % EL Zitronensaft

* 125 g Quark (40 % Fetti. Tr.)

* % EL Mineralwasser mit
Kohlensaure

* Salz
* Pfeffer

Zubereitung:

Arbeitsgerate:

* Sparschaler

* Schneidemesser und
Schneidebrettchen

* Sieb oder grof3e Schiissel
* Gabel

* Standreibe

* Schissel fur den Aufstrich
* weitere Schissel

* Essloffel und Probierloffel

Zubereitungszeit: 15 Minuten

Tipp: Einen Apfel mit
weicher Schale
verwenden oder ggf.
vor dem Reiben
schalen.

Variante: Je nach
Geschmack kénnen
zusatzlich Dill (herz-
haft) oder Rosinen
(stR) untergemischt
werden.

Die Moéhre mit dem Sparschaler schdlen und den Apfel waschen. Beides mit der

1 Standreibe fein reiben und anschliefend mit Zitronensaft betraufeln und

vermischen

2 Die Masse in ein Sieb oder in die grolRe Schiissel fillen und mit der Hand das
Wasser auspressen und abtropfen lassen bzw. abgiel3en.

Ein einer weiteren Schiissel den Magerquark mit dem Mineralwasser mit der Gabel
3 glattriihren. Die geriebenen Mdhren und den Apfel hinzufiigen und vermengen. Mit

Salz und Pfeffer abschmecken.

www.vernetzungsstelle-sachsen.de
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Diese MaRBnahme wird mitfinanziert durch Steuermittel
auf der Grundlage des von den Abgeordneten des
Sachsischen Landtages beschlossenen Haushaltes.

Rezept nach: gutekueche.at/karottenaufstrich-mit-apfel-rezept-8851


http://www.vernetzungsstelle-sachsen.de/
http://www.slfg.de/

