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Bergheim, den 03.12.2019

LicGe Kinder, LicGe Jugendliche, Cicbe ELltern,

die Tradition des Rezeptekalenders geht in die 6. Runde. Der Speiseplan des
Juze-Mitte war auch im Jahr 2019 vielfaltig und bunt, so dass die Kinder und
Jugendlichen aus einer Vielzahl von Rezepten auswahlen konnten, um die

Monate fir 2020 zu fillen.

Was ist in 2019 im Juze-Mitte so passiert?

| Der Gemiseacker ist noch groRer geworden und hat einige neue
Beete dazugewonnen. Neben den bekannten Sachen wie Mais, Kar-
toffeln oder Radieschen, kamen in diesem Jahr Fenchel, Zuckererbse
oder auch die M6hre mit dazu. Insgesamt besteht der Acker jetzt aus
13 Beeten, die in den folgenden Jahren reihum wandern und immer

mal wieder um neue Sorten bereichert werden. Die reiche Ernte

wird bei uns immer gerne verkocht oder als Rohkost angeboten.

Der Sommer war ebenfalls sehr ereignisreich. Die Ferienspiele wurden in diesem
Jahr erneuert. In den ersten beiden Wochen der Sommerferien gab es jeden Tag
einen Ausflug fiur die Kinder und Jugendlichen und zeitgleich im Juze-Mitte ein at-
traktives, kreatives und actionreiches Programm fiir alle Kinder ab 6 Jahren. Alles
in allem war fiir jede_n etwas dabei: Kajakfahren, BogenschiefRen, Trampolinsprin-
gen in der Sporthalle oder eigene Bilder auf Holz drucken. Dies und vieles mehr

konnten die Kinder und Jugendlichen im und mit dem Juze-Mitte erleben.

Beim ,Gesundheits(S)pass” wurde den Kindern vieles rund um gesunde Erndhrung und Lebensmittel spiele-
risch ndhergebracht: die Erndhrungspyramide, das Zucker-Quiz oder auch Gewdlrze-raten waren Teil des

Juze-Mitte-Programmes.

Bei den sechs Kochworkshops fiir Kinder und Jugendliche wurden die Besucher_innen mehr mit einbezogen,
sei es bei der Auswahl der Gerichte oder beim Einkaufen — das miteinander Kochen, Gestalten und Organi-

sieren gehort fur viele Kinder und Jugendliche mittlerweile selbstverstandlich dazu.
Wir sind gespannt, was im nachsten Jahr noch alles passieren wird...

Mit dem Rezeptekalender wiinschen wir viel Spal8 und guten Appetit beim Nachkochen und Ausprobieren!

Das Juze Koch-Team und die Kinder und Jugendlichen deg Juze-Mitte



Der grode
Rezepte-Kalender 2020

Mo Di Mi Do Fr Sa So
1 2 3 4 5
Neujahr Ende
Weihnachtsferien
6 7 8 9 10 11 12
13 14 15 16 17 18 19
Kinder-
versammlung
20 21 22 23 24 25 26
27 28 29 30 31

Das Juze-Team behélt sich Anderungen in der Programmgestaltung und Terminierung vor.




Der grode
Rezepte-Kalender 2020

Mo Di Mi Do Fr Sa So
1 2
3 4 5 6 7 8 9
10 11 12 13 14 15 16
Kinder-

versammiung

17 18 19 20 21 22 23
Karneval im
Juze-Mitte

24 25 26 27 28 29

Rosenmontag

Das Juze-Team behélt sich Anderungen in der Programmgestaltung und Terminierung vor.



Der groe
Rezepte-Kalender 2020

Mo Di Mi Do Fr Sa So
1

2 3 4 5 6 7 8

9 10 11 12 13 14 15
Kinder-
versammliung

16 17 18 19 20 21 22

23 24 25 26 27 28 29

30 31

Das Juze-Team behélt sich Anderungen in der Programmgestaltung und Terminierung vor.



https://www.kuechengoetter.de/zutaten/heidelbeeren-309
https://www.kuechengoetter.de/zutaten/mehl-234
https://www.kuechengoetter.de/zutaten/backpulver-438
https://www.kuechengoetter.de/zutaten/zucker-531
https://www.kuechengoetter.de/zutaten/salz-510
https://www.kuechengoetter.de/zutaten/eier-324
https://www.kuechengoetter.de/zutaten/milch-334
https://www.kuechengoetter.de/zutaten/butter-343
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Currywurst mit Ofenkartoffeln

Die Kartoffeln griindlich waschen und in Achtel schneiden. Olivendl,
Salz, Pfeffer und nach Geschmack Paprikapulver, Rosmarin oder
dhnliches vermengen und die Kartoffelspalten darin wenden.

Bei 200°C (Umluft) ca. 30 Minuten im Backofen garen. Zwischen-
durch die Kartoffelspalten wenden, so dass sie von allen Seiten
braun werden.

Fur die Currysauce alle Zutaten gemeinsam in einen Kochtopf ge-
ben und bei kleiner Hitze kocheln lassen. Je nach Geschmack kann
der Schéarfegrad Uber das Paprikapulver und den Tabasco angepasst
werden.

Wahrend die Sauce noch ein wenig kochelt, die Bratwirste auf
dem Grill oder in der Pfanne braten.

Alles zusammen anrichten und eventuell die Bratwurst mit der Sau-

Zutaten fir ca. 4 Personen ce noch mit Currypulver bestreuen.

4 Bratwdrste

Flr die Sofse: 500g stiickige Tomaten, 2 EL Honig, 3 EL Essig,
1 1/2 EL trockene Gemusebruhe, 1 EL WorcestersoRe, 1 EL
Curry, 1 TL Paprikapulver, 2 Spritzer Tabasco

1kg Kartoffeln, Olivendl, Salz, Pfeffer, Gewlrz nach Ge-
schmack

Mo Di Mi Do Fr Sa So
1 2 3 4 5
Ostern im
Juze-Mitte
6 7 8 9 10 11 12
Beginn Kinder- Karfreitag Karsamstag Ostersonntag
Osterferien versammlung

13 14 15 16 17 18 19

Ostermontag Ende
Osterferien

20 21 22 23 24 25 26

27 28 29 30

Das Juze-Team behilt sich Anderungen in der Programmgestaltung und Terminierung vor.
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Pasta mit Spargel, Garnelen und selbstgemachtem Pesto

Zutaten fir ca. 4 Personen

400g (Vollkorn-)Nudeln, 500g griner Spargel, 400g TK-
Garnelen, 1 Paprika (Farbe nach Belieben), etwas Sahne,
Salz, Pfeffer

Fir das Rucola-Pesto: 200-250g Rucola, ca. 50g geriebenen
Parmesan, 25g Pinienkerne, 1-2 Knoblauchzehen, Olivendl,
Salz, Pfeffer

Die Nudeln wie gewohnt kochen. Die Paprika putzen, die Kerne
entfernen und in mundgerechte Stlicke schneiden. Den griinen
Spargel putzen, das holzige untere Ende abschneiden und in ca. 2-3
cm lange Stiicke schneiden. Den Spargel in einer groRen Pfanne mit
der Paprika fur ca. 5-8 Minuten andinsten und anschlieRend zur
Seite stellen. Die tiefgekihlten Garnelen nach Packungsangabe
anbraten und ebenfalls zur Seite stellen. In der Zwischenzeit die
Nudeln abgieRen.

Fur das Pesto den Rucola, falls notwendig, waschen und trocken
schitteln. Die harten Teile der Stiele abschneiden und den Rest
grob klein hacken. Die Pinienkerne in einer Pfanne ohne Fett leicht
anrosten. Die Knoblauchzehen schalen und grob zerkleinern. Alle
Zutaten mit Ol in einen hohen Mixbehilter geben und mit dem
Purierstab zerkleinern. Immer wieder Olivendl hinzugeben bis es
die gewinschte Konsistenz hat. An Ende die Menge mit Pfeffer und
Salz abschmecken.

Etwas von dem Rucola-Pesto in die Pfanne geben und leicht erhit-
zen. Nach Geschmack die Sahne hinzugeben und mit Pfeffer und
Salz abschmecken. Dann die Nudeln dazugeben und die Paprika-
Spargel-Mischung unterheben. Die Garnelen erst kurz vor dem
Servieren mit dazugeben.

Das Pesto halt sich in einem sauberen Einmachglas aufgefullt mit
Olivenol mehrere Wochen im Kihlschrank.

VSIS A NN LA iy

Mo Di Mi Do Fr Sa So
1 2 3
Tag der Arbeit
4 5 6 7 8 9 10
11 12 13 14 15 16 17
Kinder-
versammlung
18 19 20 21 22 23 24
Christi
Himmelfahrt
25 26 27 28 29 30 31
Pfingsten

Das Juze-Team behilt sich Anderungen in der Programmgestaltung und Terminierung vor.
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Herzhafte Tomatenwaffeln

Das Mehl zusammen mit den Eiern und der Milch mit einem Mixer
zu einem Teig rihren. Dann das Salz und das Tomatenmark hinzu-
geben und nochmals durchrihren.

Die Paprika waschen und in feine Wurfel schneiden. Die Salami
oder den Schinken ebenfalls in kleine Wirfel schneiden und den
Kase reiben.

Die Paprika, die Wurst/den Schinken und den K&se unter den Teig
rihren, so dass alles gleichmaRig verteilt ist.

Den Teig dann in einem normalen Waffeleisen ausbacken.

Um eine vegetarische Variante zu haben kann natirlich auch die
Wurst mit Gemuse ausgetauscht werden. Generell ist bei diesem
Rezept der Fantasie keine Grenze gesetzt.

Zutaten fir ca. 4 Personen

300g (Vollkorn-)Mehl, 2 Eier, 80 Butter, 250ml Milch, 1 TL
Backpulver, 1 gestr. TL Salz, 100g Salami oder Kochschin-
ken, 100g Kase nach Wabhl, 1 Paprikaschote, 50g Tomaten-
mark, italienische Krauter nach Geschmack (z.B. Oregano,
Basilikum, Thymian)

Juni 2020

Mo Di Mi Do Fr Sa So
1 2 3 4 5 6 7
Pfingstmontag
8 9 10 11 12 13 14

Fronleichnam

15 16 17 18 19 20 21
Kinder-
versammlung

22 23 24 25 26 27 28
29 30

Beginn

Sommerferien

Ferienprogramm

im Juze-Mitte

Das Juze-Team behélt sich Anderungen in der Programmgestaltung und Terminierung vor.
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Deftiger Eierkuchen-Auflauf

Das Mehl mit der Milch und den Eiern zu einem glatten Teig verrihren
und mit Salz und Pfeffer wirzen. Den Teig mindestens 20 Minuten
quellen lassen.

Wahrenddessen die Lauchzwiebeln putzen, waschen und in Ringe
schneiden. In einem Topf etwas Fett erhitzen und das Weile der
Lauchzwiebeln andinsten. Die Tomaten dazugeben, aufkochen und ca.
5 Minuten kocheln. Mit Salz, Pfeffer und Krautern abschmecken. Den
Mozzarella in kleine Wirfel schneiden.

Den Butterschmalz portionsweise in einer Pfanne (ca. 24 cm @) erhit-
zen. Pfanne mit ca. 1/4 Teig ausgieBen und von beiden Seiten gold-
braun braten. Mit Ubrigem Teig wie beschrieben weitere 3 Pfannku-
chen backen.

Etwas von der TomatensoRe auf die Pfannkuchen geben. Jeweils 2
Pfannkuchen mit Schinken und Salami belegen. Den Mozzarella darauf
verteilen. Die Pfannkuchen aufrollen und in Rollchen schneiden. Eine
Auflaufform fetten. Die Ubrige Tomatensofe in der Form verteilen. Die
Pfannkuchenrélichen in die Form geben. Alles mit dem geriebenen

Zutaten fur ca. 4 Personen

mentaler, Fett

200g Mehl, 250ml Milch, 2 Eier, 2 Lauchzwiebeln, Salz,
Pfeffer, 1 EL Olivendl, 2 Dosen stiickige Tomaten, italieni-
sche Krduter, 125g Mozzarella-Kase, 1 EL Butterschmalz, 2
Scheiben Kochschinken, 50g Salami, 150g geriebener Em-

Emmentaler bestreuen und im vorgeheizten Backofen (Umluft: 175 °C)
ca. 25 Minuten Uberbacken und mit grinen Lauchzwiebelringen be-
streuen.

Als vegetarische Variante passt Gemise wie Paprika, dinngeschnittene
Champignons und Zucchini, der Fantasie sind hier keine Grenzen ge-
setzt. Dazu passt sehr gut ein bunter, frischer Salat.

Mo Di
6 7
13 14
20 21
27 28

Juli 2020

Mi

15

22

29

Do Fr Sa So

9 10 11 12

Ende Ferienpro-
gramm im Juze-

Mitte
16 17 18 19
23 24 25 26
30 31

Das Juze-Team behilt sich Anderungen in der Programmgestaltung und Terminierung vor.
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Kartoffelsuppe

Die Kartoffeln und die Mohren schélen und in Wirfel schneiden.
Den Porree waschen und in Ringe schneiden.

Die Kartoffeln zusammen mit den Mdhren und dem Porree in ei-
nem grolRen Topf mit Wasser geben. Das Wasser mit Gemusebrihe
wilrzen und alles kochen bis die Méhren und die Kartoffeln weich
gekocht sind.

Dann wird die Sahne hinzugegeben und alles zusammen zu einer
cremigen Suppe pdriert. Fur eine flissigere Konsistent gegebenen-
falls kann noch etwas Brihe hinzugefiigt werden.

Abschliefend wird die Creme fraiche untergerthrt und die Suppe
noch einmal abgeschmeckt und wenn nétig nachgewdrzt.

Dazu passt sehr gut Vollkorn- oder Fladenbrot.

Zutaten fir ca. 4 Personen
6 Kartoffeln, 6 Mohren, 1 Stange Porree, Gemusebrihe, 1
Becher Sahne, Creme fraiche

August 2020

Mo Di Mi Do Fr Sa So
1 2

4 5 6 7 8 9

10 11 12 13 14 15 16
Ende Kinder-
Sommerferien versammliung

17 18 19 20 21 22 23

24 25 26 27 28 29 30

31

Das Juze-Team behélt sich Anderungen in der Programmgestaltung und Terminierung vor.



Der groe
Rezepte-Kalender 2020

Mo Di Mi Do Fr Sa So
1 2 3 4 5 6

7 8 9 10 11 12 13
Kinder-
versammlung

14 15 16 17 18 19 20

21 22 23 24 25 26 27

28 29 30

Das Juze-Team behélt sich Anderungen in der Programmgestaltung und Terminierung vor.




Der groe
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Mo Di Do Fr Sa So
1 2 3 4
Tag der deut-
schen Einheit
5 6 7 8 9 10 11
Kinder-
versammlung
12 13 14 15 16 17 18
Beginn
Herbstferien
19 20 21 22 23 24 25
Ende
Herbstferien
26 27 28 29 30 31

Das Juze-Team behélt sich Anderungen in der Programmgestaltung und Terminierung vor.




Der groe
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Mo Di Mi Do Fr Sa So
1
Allerheiligen
2 3 4 5 6 7 8
9 10 11 12 13 14 15
Kinder-
versammiung
16 17 18 19 20 21 22
23 24 25 26 27 28 29
30

Das Juze-Team behélt sich Anderungen in der Programmgestaltung und Terminierung vor.
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Rezepte-Kalender 2020

Mo Di Mi Do Fr Sa So
1 2 3 4 5 6
Nikolaus im
Juze-Mitte
7 8 9 10 11 12 13
Kinder-
versammlung
14 15 16 17 18 19 20
21 22 23 24 25 26 27
Beginn Heiligabend 1. Weihnachtstag | 2. Weihnachtstag
Weihnachtsferien
28 29 30 31
Silvester

Das Juze-Team behélt sich Anderungen in der Programmgestaltung und Terminierung vor.
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Mit Kindern. Yir Kinder! BERGHEIM
UGergicht 2020

Januar: Fish & Chips mit Februar: Lahmacun

Gurkensalat

N
Aprié: Currywurst mit Mai: Pasta mit Spargel, Garne- Juni: Herzhafte
Ofenkartoffeln len und selbstgemachtem Pesto Tomatenwaffeln

Juli: Deftiger Eierkuchen- August: Kartoffelsuppe September: Verschiedene
Auflauf Pizzaschnecken-Variationen

Ogtober: Brokkoli-Auflauf mit November: Kaise-Lauch-Suppe Dezember: ,Konfetti“-

Basmatireis Nudelauflauf



