Gemiise-Wiirstchen- </(HKANN>

KOCHEN!

Knackig, knusprig, bunt - so lieben
wir Gemise alle! Wer es vegetarisch
mag, ersetzt die Wiirstchen durch
dinne Kartoffelscheiben, Rauchertofu
oder Tofu-Wirstchen.

Zutaten | 2 Kinder + 2 Erwachsene Auf einen Blick

o 1Zitrone, Saft (40 ml) e 250 g Zucchini @] Warme Mahlzeit

e 1TLHonig e 100 gChampignons %) zeit: 20 Minuten

e 30 mlBratol e 250 gNdrnberger Bratwdrstchen Mit Kind: 30 Minuten
o 2 TLPaprikapulver edelsiiR « 12 Schaschlik-SpieRe Backzeit: 25 Minuten
o 1TLCurry o Salz, Pfeffer @ Attergene: Milch

e 2509 Paprika, rot e 150 g griechischerJoghurt

1. Zitronensaft, Honig, Bratdl, Paprika edelsiiR und Curry in ein kleines Schraubglas fiillen
und kraftig schitteln.

2. Gemise waschen, putzen und in walnussgroRe Stiicke schneiden.

3. Wirstchenin die gleiche GroRe schneiden.

=

Zucchini, Paprika, Champignons und Wiirstchen bunt und abwechslungsreich aufspiel3en
und auf ein Blech legen.

. Backofen auf 180° C Umluft vorheizen.

Die Marinade mit einem Pinsel gleichmadRig auf die SpieRRe streichen.

Die SpiefRe 25 Minuten backen und evtl. mit Salz und Pfeffer wiirzen.
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. Joghurt mit einer Gabel verrihren und zu den Spie3en servieren.
Als Beilage eignet sich Vollkornreis mit Linsen oder Kichererbsen.

Tipps zur Umsetzung
findet Ihr auf der FB-Seite

Familienkiiche - Rezepte und
Praktische Erndhrungsbildung fiir Kinder. Eine Initiative von: / ggfrfh Wiener BARMER Kiichentricks zum Kochen mit
mung und fiir Kinder




