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&K Osternestchen aus Kresse

Kresse ziehen macht viel Spali! Du kannst diese auch in deinen liebsten Ausstechformchen
(Herz, Hasen, Kiiken, Osterei, Blume ) wachsen lassen, Ziehe gleich mehrere
Osternestchen

Lege en gut angefeuchtetes Kiichenkrepp oder Watte unter die Ausstechformen, streue
Kressesamen darauf und halte die Unterlagen immer gut feucht. Du wirst sehen. nach fiinf
Tagen ist die Kresse gewachsen. Auf die wunderschonen grunen Osternestchen kannst Du

noch bunte Eier legen. Fir jemanden, den Du sehr magst, ist so ein Kressenestchen bestimmt
eine tolle Ostertiberraschung!




So wird das OSTERHASEN-SCHLEMMERLAND-BUFETT zubereitet

Kressebrot
Bestreiche eine Scheibe Brot mit Krduterfrischkdse und streue Kresse
darauf.

Méhrencreme fir den Hoppelhasen
Du brauchst:

200 g Frischkdse

150 g Mohren

eventuell etwas Milch

Und so wird' s zubereitet:

Gib den Frischkdse in eine Schiissel und rihre ihn eventuell mit etwas
Milch cremig. Wasche, raspele die Méhren und gib sie zum Frischkdse. Die
Méhrencreme schimeckt auf frischem Brot besonders lecker.

Bunte Eier aus Frischkdse
Du brauchst:

120 g Frischkase

100 g Magerquark

Jodsalz

Pfeffer

1 Bund Schnittlauch

2 Essloffel Sesamsamen

3 rote Paprikaschote

Und so wird' s zubereitet:

Verrihre den Frischkdse mit dem Magerquark und wiirze ihn mit etwas
Salz und Pfeffer.

Wasche den Schnittlauch, schiittele ihn trocken und schneide ihn in Rall-
chen.

Roste den Sesam mit einer Prise Salz in einer Pfanne bei niedriger Hitze
ohne Fett an und lass ihn abkihlen. Vorsicht: er verbrennt ganz schnell!
Schneide die Paprikaschote in der Mitte durch, befreie sie von den Kernen
und Trennwdnden und wasche sie. Wiirfele sie moglichst fein.

Aus der Kdsemasse forme 20 ovale Kugeln, die aussehen wie Eier.

Walze nun je ein Drittel der Eier in Schnitflauch, Sesamsamen und ge-
wirfeltem Paprika. Fertig ist der Brotaufstrich.
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Karottensalat & la Osterhdschen
Du brauchst:

3 Karotten

1 Apfel

1 Teel¢ffel Zitronensaft

1 Essléffel kaltgepresstes Ol

4 Essloffel Apfelsaft
Sonnenblumenkerne

Und so wird" s zubereitet:

Wasche die Mohren und den Apfel. Vermische in der Salatschiissel Zitro-
nensaft, Ol und Apfelsaft. Nun raspele die Karotten ganz fein und
schneide den Apfel in kleine Stiicke. Vermenge alles mit der Salatsofie und
streue Sonnenblumenkerne lber den Salat,

Knabber-Hdschen

Du brauchst:

3 kleine Mé&hren

% Salatgurke

8 kleine Cocktailtomaten

1 Kdstchen Kresse

3 Scheiben Edamerkdse (etwa 3 cm dick)
2 Scheiben Fleischkdse (etwa 3 cm dick)
Partyspiefichen

Und so wird" s zubereitet:

Wasche das Gemise. Schile die Mghren und teile sie in 5 cm lange Stiicke.
Schile die Gurke und schneide sie in ¥ cm dicke Scheiben. Mit kleinen
Tier-Ausstechférmchen steche aus dem Kése und dem Fleischkdse Figuren
aus. Die Figuren stecke mit PartyspieBchen auf das Gemiise.

Wenn du Haschenformchen nimmst hast du viele lustige Knabber-Hdschen.

Karottencocktail

Du brauchst:

1 Liter Buttermilch, 2 Liter Orangensaft,
4 Liter Karottensaft

Und so wird" s zubereitet:
Die Buttermilch mit dem Orangensaft und Karottensaft vermischen.
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Herzhafte Waffeln

Du brauchst:

100 g Butter

4 Eigelb

4 Eiweifd

250 g Mehl

30 g saure Sahne

Zucker und Zimt zum Bestreuen

Und so wird" s zubereitet:

Rihre die Butter schaumig, gebe Eigelb und Eischnee abwechselnd mit dem
gesiebten Mehl bei. Fiige die saure Sahne hinzu. Mische den Teig sorgfal-
tig, bis er glatt und gleichmaBig ist und backe ihn in einem Waffeleisen.

Tipp: In den Teig kannst du 40 g geriebenen Kdse mischen, dann hast du
leckere, herzhafte Waffeln.

Mé&hrensuppe

Du brauchst:

1 kg Méhren

2 Kartoffeln

1 Zwiebe|

7 | Brihe (Wasser und Gemisebriihwiirfel)
Salz, Pfeffer

Gehackte Krduter (z.B. Petersilie oder Kresse)

Und so wird' s zubereitet:

Wasche, schile und wiirfele die Kartoffeln. Wasche und Schneide die
Karotte in Scheiben. Schdle die Zwiebel und wiirfele sie. Koche das Ge-
miise in der Briihe etwa 30 Minuten. Piiriere die Kartoffeln und die
Mdchren. Wiirze mit Salz, Pfeffer und bestreue die Suppe mit gehackten
Krdautern.
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