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Curioses In coronalen Crisenzeiten (Lehrerin far

Erndhrungslehre und
Biologie)

,Heute wird gemeinsam gekocht”

Kinder sind auch in der Kiiche wissbegierig und machen gerne mit.
Das beigefiigte Rezept fiir eine ,Gemiisesuppe” hat sich im Hauswirtschafts-
unterricht der Klasse 5 vielfach bewahrt.

Wenn das Messer geschwungen und mit dem heiBen Topf hantiert wird,
sollte man anfangs zur Sicherheit dabei sein.

Die Kinder werden aber immer sicherer und selbstdandiger und mit etwas
Ubung kénnen sie die Suppe am Ende sogar alleine zubereiten.

Nur wenn der Plirierstab zum Einsatz kommt, dann ist unbedingt Hilfe erfor-
derlich!

Mit etwas Erfahrung kann die Suppe spdter
dann mit verschiedenen Zutaten variiert
und aufgepeppt werden.

Gemiisesuppe
Zutaten:

1 grolRe Zwiebel

1 Bund Suppengriin

(Porree, Mohre, Sellerie)

Viel Spal8 beim Ausprobieren! 300 g Kartoffeln

500 ml Wasser
1 Bruhwirfel

1) Zuerst alle Zutaten und Gerate bereitstellen. Salz, Pfeffer
2) Gemise waschen, putzen, kleinschneiden. Petersilie
Die Zwiebel schalen und fein wirfeln. (aus dem Bund Suppengriin)

Mohre, Porreestange, Sellerie Mohre putzen, schalen, waschen,
grundlich waschen. halbieren, in Wirfel schneiden.
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Porree putzen, in Streifen schneiden, Sellerie schalen, waschen,
noch einmal kurz waschen. in Scheiben schneiden, wiirfeln.




3) Kartoffeln schalen und in grobe Wiirfel
schneiden.

4) Margarine im Topf schmelzen
lassen und darin die Zwiebeln
und das Gemiuse andlinsten.

5) Kartoffelstiicke, Wasser und
Brihwiurfel dazugeben,
aufkochen und bei geringer Warme
15 Minuten garen.

6) Abschmecken mit Salz und Pfeffer.

7) Zum Schluss gehackte Petersilie
dazugeben und servieren.

Guten Appetit!

LAufpeppen®:

Eigentlich haben meine kleinen Mitstreiter die selber zubereitete Suppe immer

gerne gegessen.

Wenn aber ihre Kinder wegen der Gemusestiicke etwas skeptisch in den Topf
schauen, dann hilft oft der Griff zum Pirierstab und sie erhalten eine samige Kar-

toffelsuppe.

Es konnen weitere Gemiise, wie z.B. Kohlrabi, Zucchini, Bohnen oder Paprika, ver-
wendet oder der Anteil an Kartoffeln kann etwas erhoht werden.

Auch die Verwendung weiterer Krauter und Gewidrze ist natiirlich moglich. Da sind

der Phantasie keine Grenzen gesetzt

Wirstchen werden als Erganzung immer gerne genommen und kénnen im Ganzen
oder in Stiicke geschnitten in der Suppe am Ende kurz mit erwarmt werden.

Tipps fur Kinder:

Das Schmelzen der Margarine hilft den
Kindern zu erkennen, dass der Topf sich
erwarmt und wann man die Zwiebeln und
das Gemiise hineingibt.

Wann ist das Gemlise angedtinstef?

Der richtige Zeitpunkt ist erreicht, wenn es
beginnt aus dem Topf angenehm nach
Gemduse zu riechen.

Wann ist die Suppe fertig?

Mit einem spitzen Gemiisemesser in die
Kartoffeln stechen. Geht dies ganz leicht,
so ist auch das Gemiise gar.

Kochen ist ein Erlebnis, dass man mit allen
Sinnen genielen kann.
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