Vanillesol3e FORUM Ernéhrung 2020
Zutaten Zubereitung
Erwachsene Kinder (4-6 Jahre), je nach Lerninhalte
Ubung und Erfahrung Ausgewahlte Bsp.
Gemeinsam mit den Kindern die
Zutaten richten
% | Milch 6 EL Milch von dem ¥z Liter Milch muss kalt sein um sie mit

abnehmen in eine kleine Schiissel
geben.

Den Rest der Milch im Topf zum
Kochen bringen

Starke zu verrihren, sonst gibt es
Klumpen, die Starke verkleistert
zu frith und kann die Milch nicht
binden.

15 g Maisstarke

Zu den 6 EL Milch in die kleine
Schissel geben und gut mit dem
Schneebesen verriihren.

Gut verrihrt gibt es keine Klimp-

chen und die Sol3e bindet gut.
(Kartoffelstéarke hat eine starke kleister-
ahnliche Beschaffenheit- nicht geeignet)

2 Prisen Vanilleschote gemahlen
(alternativ 2 EL selbstgemachten Vanillezucker*
dann den Zucker am Ende des Rezeptes weg-
lassen

Wenn die Milch im Topf kocht,
den Inhalt der kleinen Schussel

Gof.
1 Prise Kurkuma (oder Safran)

Hinweis:
Vanille ist von Natur aus nicht gelb

zligig mit dem Schneebesen ein-
rahren, rihren, bis die SoRRe auf-
blubbt

Vanille gibt der Sol3e den Ge-
schmack

(geubte Kinder kénnen das auch)

Kurkuma gibt der Sol3e die gelbe
Farbe, (alternativ kbnnte auch ein
Eigelb verwendet werden, wenn
das Eiweil3 noch Verwendung fin-
det), naturliche Produkte, kein
kinstlicher Farbstoff

1-2 EL Zucker _

Zucker gibt der Sol3e die SuRRe
und hebt gleichzeitig den Vanille-
geschmack.

Die Menge verandert die Sul3-
kraft.

Die Lerninhalte bilden folgende Bildungsbereiche ab:

e Verbraucherbildung

e MINT- Themen (Mathematik, Naturwissenschaften, Technik)

e Gesundheit

Korpergefihl/Sinnes-/Geschmacksschulung

* Vanillezucker selbst gemacht: 200g Zucker in ein Schraubglas fiillen
1 Vanilleschote halbieren, mit spitzem Messer beide Teile langs durchschneiden, in den Zucker stecken und mit

dem Deckel verschlie3en
2 Wochen ziehen lassen, dann ist er gebrauchsfertig, das Glas kann 1-2 x wieder mit Zucker nachgeftllt werden.




