Liebe Eltern,

”@&l@e

wir mochten in diesem Friihling mit Euch gemeinsam ein tolles Kinder- und
Familien- Kochbuch auf die Beine stellen. Dazu brauchen wir viele leckere N
Lieblingsrezepte von Euch. Wir sammeln Eure Rezepte und veroffentlichen diese in ‘
Buchform. Das Koch- und Backbuch kann anschlieBend kauflich erworben werden und die dadurch
gesammelten Gelder kommen unserer St. Anna- Kindertagesstatte zugute.

Wir schlagen also zwei Fliegen mit einer Klappe @ zum einen kommt das Geld direkt dort an, wo es
gebraucht wird und zum anderen haben wir alle eine grofRartige Sammlung an leckeren Rezepten, die
uns den Alltag erleichtern und verstiRen kénnen. Das Koch- und Backbuch kann auch ein sehr schénes
Geschenk fur GroReltern und/ oder Verwandte/ Freunde sein.

Ihr kdnnt uns ganz einfach bis 28.02.2022 Euer Rezept (oder auch mehrere) in die angehangte Vorlage
digital hineinschreiben und an leitung@kita-pettstadt.de senden. Ein Beispiel fiir eine bereits
beschriftete Vorlage findet Ihr unten. Die digitale Vorlage zum Ausflillen steht Euch im Anhang zur
Verfligung. In diese Datei konnt Ihr direkt an Eurem PC hineinschreiben und uns das Rezept damit an
die o.g. Mailadresse schicken. Ausdrucken und per Hand ausfiillen ist nicht notwendig und kann fir
den Druck auch nicht verwendet werden.

Bitte benennt Euer Rezept mit folgendem Titel: Kochbuch_Rezepttitel Name.pdf, exemplarisch aus
der Beispielversion: Kochbuch_Ofengemuese_Neubauer.pdf

Bei Riickfragen oder Unklarheiten, meldet Euch gerne bei uns.

Liebe GriRe,

Wein Lieblings-Rezept

Euer Elternbeirat

O&, ¥

Ksstlichkeit: Weltbestes Ofengemiise

Kochew: [Cverspeise [ Hauptspeise [ Dessert V] Beilage

Backen: [JKuchen/Torte [] SiiRgeback [ Herehaft

Das brancht's: So wird's gemacht:

Anmerkung zum Datenschutz: Mit der
Zusendung der Rezepte erklaren Sie sich
automatisch damit einverstanden, dass
diese im Rahmen der Rezepte- Sammlung
vervielfaltigt und veroffentlicht werden.

1 kg Kartoffeln

6 Pastinaken

6 Karotten

1 Knoblauchknolle

3 Zweige frischer
Rosmarin

Meersalz

frisch gemahlener Pfeffer
Olivendl

Dauer: 90 Minuten

Portionen: 4 Personem

Kartoffeln + Gemuse schalen, groRRe Teile
langs halbieren, nicht klein schneiden!
Knoblauchzehen aus der Knolle I6sen
(Schale bleibt dran) und leicht andriicken.
Karotten + Kartoffeln 5Smin in kochendes
Salzwasser, dann die Pastinaken dazu
und alles zusammen nochmal 4min garen
und abgieRen. Nur die Kartoffeln in einem
Sieb rutteln und schutteln, damit die
AuBenseite rau wird. In einer groRen
Pfanne mehrere Schuss Olivendl, Kno-
blauch, Rosmarinnadeln bei mittlerer
Temperatur erhitzen. Gesamtes Gemiise
dazugeben und wenden, bis alles vom Ol
tberzogen ist. Salzen und pfeffern. Auf
einem Backblech im Ofen (Ober-/
Unterhitze, 200 Grad) ca. 1 Std. braten.

E gavz einfach D icht so leicht
J hat's in sich

@Guten Appetit witnschit: Familie Neubauer
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