Buntes Kinder-Picknick-Menii: Rosa Polenta-Knusperballchen,
Gemiuse-Platzchen, Grillkase-Barchen und Gurkensalat

= Dieses
Menu kann Kindern doppelt Spals machen: Da es ja sozusagen aus Fingerfood besteht,
eignet es sich toll fur Picknicks im Freien, auf dem Balkon - oder auch mal auf einer Decke
im Wohnzimmer. Kinder konnen aktiv mithelfen bei der Zubereitung (Ausstechen, Ballchen
rollen und walzen) und das finde ich sehr wichtig, denn wer selbst mit anpackt, isst auch
lieber, probiert viel mehr aus und lernt neben neuen Geschmackern vor allem das
Miteinander beim Kochen und Essen zu schatzen.

o ——

Ein weiteres Plus: Dieses Menu ist flexibel. Man kann allerlei Gemusesorten zum
Ausstechen nehmen (ganz dicke Karotten, SiiRkartoffeln, Rubchen, Kiirbis, Kartoffeln,
Kohlrabi) und allein mit dieser Auswahl einen bunten Knabberteller aus gedunstetem
Gemuse zaubern.

Die Polentaballchen lassen sich beliebig nach Geschmack wurzen und zum Beispiel mit Kase
verfeinern (ich habe darauf verzichtet, da es Kasebarchen gab). Man kann auch etwas
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Spinat purieren und sie grun statt rosa machen. Mit ein paar Erbsen, die man einrollt, kann
man sie sogar fullen. Der Fantasie sind wenig Grenzen gesetzt und Gemuse wird so zu
einem genusslichen Spals. =)

Fur
2-3 Picknicker braucht man:

1 grofSe Gurke

1 TL Honig oder Agavendicksaft

1 EL milden hellen Essig

1 EL gutes Olivenol

getrockneten Dill

Salz, Pfeffer

Grillkase (mit Geschmack nach Wahl)

Gemiuse nach Wahl,

zum Beispiel ganz dicke Karotten, StfSkartoffeln, Riibchen, Kurbis, Kartoffeln, Kohlrabi
Nicht zu filigrane Keksausstecher mit passenden Motiven

(z.B. Barchen, Kleeblatt, Halbmond)

125 g Polentagriefs

1 EL Gemusebruhpulver

Y L Wasser

Salz, (Pfeffer), frische Krauter nach Belieben

[frischer, fein geriebener Parmesan]

Puree einer kleinen gegarten Rote Beete

[alternativ Rote Beete-Saft;

am besten zum Teil beim Kochen verwenden

und dann die fertige Polenta ,nachfarben”]

2-4 EL Griel§

Semmelbrosel zum Walzen

Alles ist vegetarisch bzw. sogar vegan, wenn man den Grillkdse und den Honig im Salat
wegldsst/ersetzt.

Fur den Salat die Gurke schalen und mit dem Sparschaler lange ,Bandnudeln” schneiden.
Am besten arbeitet man sich dabei rund um das Kerngehause, indem man die Gurke immer
mal wieder dreht.
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Die Zutaten furs Dressing in einen Shaker oder eine Schussel geben und vermischen. Dann
uber den Salat geben, gut durchrithren und etwas ziehen lassen.

Fir die Gemiiseplatzchen das gewahlte Gemiise schalen und in gleichmafige, dicke
Scheiben schneiden und daraus moglichst ergiebig mit den Keksausstechern Formen
ausstechen. Diese Gemusekekse in einen Dampfeinsatz legen und gar dampfen.

[Die Gemusereste kann man entweder mitdampfen und anderweitig verwenden oder sie
kleiril hac]ken und einen Rohkostsalat oder eine Gemiseeinlage fir eine TomatensolSe daraus
machen.

Wenn das Gemuse dampft (auf die eventuell verschiedenen Garzeiten der Gemusesorten
achten), das Wasser mit dem Bruhpulver erhitzen und die Polenta einrihren. Unter Ruhren
10 Minuten bei schwacher Hitze kocheln lassen, dann den Herd ausschalten und weitere 10
Minuten quellen lassen.

Wurde Rote Beete mit%egart, werden nun die weichen Reststuckchen puriert und unter die
fertige Polenta gemischt. (Ansonsten nimmt man ein paar EL Rote Beete Saft.)

Ist die Masse nun etwas zu weich, ein paar EL Gries untermischen. Noch einmal
abschmecken (bzw. geriebenen Kase unterruhren). Den Ofen auf 180°C vorheizen.

Mit feuchten Handen jeweils 1 gehauften TL zu einem Ballchen rollen. Dieses in
Semmelbroseln walzen und auf ein mit Backpapier belegtes Blech legen. (Die Masse ergibt
ca. 30-35 Ballchen.)

15-20 Minuten backen, bis die Ballchen knusprig geworden sind.

Herausnehmen und etwas abkiihlen lassen, dann werden sie fester als im heifSen Zustand.
Aus dem Grillkase ebenfalls siilfe Formen ausstechen und in der Pfanne von beiden Seiten
goldbraun braten. (Die Reststiicke kann man in regelmafige Stiickchen schneiden und
ebenfalls braun braten.)

Alles
zusammen als Picknick-Menu servieren.

TIPP: Wer einen Dipp mag, kann (Sahne)Joghurt mit Zitronensaft und Gewurzen verfeinern
und die Ballchen hinein dippen.
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) T [
hoffe, dieses Rezept wird allen viel Spals machen und vor allem Grof§ und Klein gu
schmecken!

Habt eine genussvolle Zeit,

eure Judith
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