TINTENFASS - IDEEN FUR ZUHAUSE

Kartoffelpuffer mit Apfelmus

Rohe Kartoffeln, ein Ei, etwas Mehl — und aus der Pfanne kommen goldbraune Puffer mit knusprigem Rand.
Kinder waschen, wringen und riihren, die Erwachsenen iibernehmen Reibe und heiBes Ol

ALTER DAUER MATERIAL SAUEREI
ab 3 Jahren 30 Min + 30—40 Min Braten Nur Haushaltsmaterial mittel

Das braucht ihr

) 1kg Kartoffeln

Nehmt mehligkochende oder vorwiegend festkochende Sorten, festkochende gehen aber auch. Sortiert Knollen mit groen
griinen Stellen oder starken Keimen aus.

O 1 Zwiebel

Die Zwiebel ist optional. Viele Rezepte nutzen eine, andere kommen ohne aus. Wenn ihr die halbe Menge macht, reicht eine
halbe Zwiebel.

(J 2 Eier

Die Eier binden den Teig. Denkt daran, euch nach dem Aufschlagen die Hénde zu waschen. Warum das wichtig ist, steht unter
,Sicherheit®.

(J 3 ELMehl

Nehmt Weizenmehl. Statt Mehl konnt ihr auch ganz oder teilweise zarte Haferflocken verwenden.

O 1TLSalz

Das Salz kommt erst kurz vor dem Braten in den Teig.

(J Etwas Zitronensaft

Der Zitronensaft ist optional. Ein kleiner Spritzer iiber die geriebenen Kartoffeln sorgt dafiir, dass die Masse heller bleibt.

(J Neutrales Ol zum Braten

Raps- oder Sonnenblumendl eignen sich gut, auch Butterschmalz geht. Thr braucht reichlich davon, der Pfannenboden soll gut
bedeckt sein.

(J Apfelmus zum Servieren

Ob selbst gekocht oder aus dem Glas, beides geht. Die Anleitung zum Selberkochen ist unten unter ,,Verwandte Ideen“ verlinkt.

(J 1 Vierkantreibe mit Restehalter

Eine flache Reibe geht auch. Ein Restehalter oder Fingerschutz schiitzt die Finger vor den Klingen.

() Sparschiler und kleines Messer

Der Sparschiler ist fiir die Kinder. Das Messer ist fiir euch Erwachsene, um griine Stellen und Keime herauszuschneiden.

(J 1 sauberes Kiichentuch oder feines Sieb

Damit driickt ihr die geriebenen Kartoffeln aus. Das Tuch wird danach gewaschen.

(J 1 groBe Pfanne mit passendem Deckel

Der Deckel sollte beim Braten griffbereit liegen. Er ist euer Loschmittel, falls das Fett Feuer fangt.

(1) Fiir den Tisch

Thr braucht zwei Schiisseln, einen Essloffel, einen Pfannenwender, einen Teller mit Kiichenpapier und einen ofenfesten Teller
zum Warmbhalten.



So geht's

0 Kartoffeln waschen und schilen Emwachsene + Kkind
Eure Jiingsten biirsten die Kartoffeln in einer Schiissel mit Wasser ab. Kinder ab etwa fiinf Jahren schilen
mit dem Sparschiler, und einer von euch sitzt daneben.
Griine Stellen und Keimansitze schneidet einer von euch Erwachsenen groBziigig heraus. Dort sitzt
Solanin, ein natiirlicher Giftstoff. Kartoffeln mit groSen griinen Stellen oder starken Keimen kommen
nicht in den Teig.

e Kartoffeln reiben Erwachsene + Kind
Stellt die Reibe fest in die groBe Schiissel, damit sie nicht wegrutscht. Dann reibt ihr die Kartoffeln.
Arbeitet ziigig, denn geriebene Kartoffeln werden an der Luft schnell grau. Ein Spritzer Zitronensaft hélt
sie heller.
Die Klingen einer Reibe sind scharf. Grundschulkinder reiben nur mit Restehalter oder Fingerschutz, und
einer von euch steht daneben. Reibt jede Kartoffel nicht bis zum Ende. Das letzte Stiick bleibt iibrig,
damit die Finger Abstand zur Reibflache halten.

e Masse ausdriicken Enwachsene + Kind
Gebt die geriebenen Kartoffeln portionsweise ins Kiichentuch. Dann dreht ihr das Tuch zu und wringt es
iiber einer zweiten Schiissel kriftig aus. Das konnen eure Kinder iibernehmen. Thr konnt die Masse auch
in einem feinen Sieb mit einem Loffel fest andriicken.
Je trockener ihr die Masse bekommt, desto knuspriger werden die Puffer. AuBerdem spritzt das Fett
spater weniger. Im aufgefangenen Wasser setzt sich nach einigen Minuten weiBe Stirke ab. Gieft das
Wasser ab und gebt die Stiarke zur Masse.

@ Teig anriihren «ing
Die Zwiebel schalt einer von euch Erwachsenen und reibt oder wiirfelt sie fein. Gebt dann Zwiebel, Eier,
Mehl und Salz zu den Kartoffeln. Euer Kind riihrt alles mit einem Loffel zu einem gleichméBigen Teig.

Der Teig enthilt rohes Ei, also nascht nicht davon. Wascht euch nach dem Aufschlagen und Riithren die
Hénde mit Seife. Macht danach gleich weiter, denn stehender Teig zieht Wasser und verfarbt sich.

e Ol erhitzen Enwachsene
Stellt die Pfanne auf eine hintere Herdplatte und dreht den Stiel nach hinten. Gebt so viel Ol hinein, dass
der Boden gut bedeckt ist, und lasst es bei mittlerer Hitze heiB werden. Den passenden Deckel legt ihr
griffbereit neben den Herd.
Ab jetzt haben eure Kinder am Herd nichts zu suchen. HeiBes Fett spritzt, besonders wenn Feuchtes
hineinkommt. Sie konnen mit Abstand zuschauen, zum Beispiel vom Kiichentisch aus. Lasst die Pfanne
nie unbeaufsichtigt.

e Puffer ausbacken Erwachsene
Nehmt mit dem Essloffel eine Portion Teig ab und lasst sie am Schiisselrand abtropfen. Dann gebt ihr sie
langsam ins heiBe Ol und driickt sie flach. Zwischen den Puffern lasst ihr Platz.
Nach 3 bis 5 Minuten ist die Unterseite goldbraun. Dann wendet ihr die Puffer einmal und bratet die
zweite Seite genauso lang. Wenn das Fett Feuer fangt, diirft ihr es nie mit Wasser 1oschen. Schaltet
den Herd aus, legt den Deckel auf, und wenn es weiter brennt, ruft die 112.



e Puffer abtropfen lassen Ewachsene
Hebt die fertigen Puffer mit dem Pfannenwender auf den Teller mit Kiichenpapier. Das Papier saugt

iiberschiissiges Fett auf. Wiahrend ihr weiterbratet, halten sich die ersten Puffer im Backofen bei 50 bis
100 °C gut warm.

© Mit Apfelmus servieren «ind
Jetzt sind eure Kinder wieder dran. Sie konnen die Teller verteilen, Apfelmus danebenloffeln und

probieren, sobald die Puffer nicht mehr zu heif sind. Wie ihr das Apfelmus selbst kocht, steht unten unter
sverwandte Ideen®.

Gelingt sicher

Trocken ist knusprig
Je mehr Fliissigkeit ihr aus der geriebenen Masse holt, desto knuspriger werden die Puffer. Wringt sie lieber
griindlich aus. Eine trockene Masse sorgt auBerdem dafiir, dass das heiie Ol weniger spritzt.

Die Stiarke zuriickholen
Im ausgedriickten Kartoffelwasser setzt sich nach einigen Minuten wei3e Stiarke ab. Giefit das Wasser ab und
mischt die Starke unter den Teig. Sie bindet mit, und ihr braucht weniger Mehl.

Ziigig gegen graue Masse

Geriebene Kartoffeln verfarben sich an der Luft grau bis braunlich, das ist normal. Wenn ihr zligig reibt,
ausdriickt und brit, bleiben sie hell. Bereitet den Teig deshalb nicht vor und lasst ihn nicht stehen. Ein
Spritzer Zitronensaft hilft zusatzlich.

Sicherheitshinweise

« HeiBes Ol ist Erwachsenensache. Fachstellen raten, Kinder etwa bis zum achten Lebensjahr von
heiBen Pfannen fernzuhalten; solange heiBes Fett auf dem Herd steht, haben Kinder an der Kochstelle
nichts zu suchen. Pfanne auf eine hintere Platte, Stiel nach hinten, damit kein Kind sie herunterziehen
kann.

» HeiBes Fett spritzt, wenn Wasser hineinkommt: Die Feuchtigkeit verdampft schlagartig und reiBt Fett
mit. Deshalb die Masse gut ausdriicken, jede Portion langsam ins Ol geben und die Pfanne nie
unbeaufsichtigt lassen.

- Brennendes Fett nie mit Wasser loschen — das fiihrt zu einer Fettexplosion. Herd ausschalten,
passenden Deckel auflegen, Feuer ersticken. Brennt es weiter: Notruf 112.

- Die Klingen einer Reibe sind scharf. Die Reibe steht fest, wer reibt, behilt die eigenen Finger im Blick.
Kinder reiben nur mit Restehalter oder Fingerschutz, und keine Kartoffel wird bis zum Ende gerieben.

« Rohen Teig nicht naschen: Rohe Eier konnen Salmonellen enthalten, kleine Kinder sollen Speisen mit
rohem Ei meiden. Nach dem Aufschlagen Hande mit Seife waschen, die Puffer auf beiden Seiten
durchbraten.

+ Griine Stellen und Keime grofziigig entfernen, griine oder stark keimende Knollen aussortieren — dort
steckt Solanin. Kleine Kinder sollen Kartoffeln nur geschalt essen.

Bitte selbst einschatzen: Wir recherchieren jede Idee sorgfaltig und prifen sie vor der Verdéffentlichung. Wie geiibt euer Kind ist und wie es bei euch zu
Hause aussieht, kénnen wir aber nicht wissen: Die Aufsicht und die Entscheidung, ob eine Idee zu eurem Kind passt, liegen bei euch. Dass etwas gelingt,
kénnen wir nicht garantieren. Es gelten unsere AGB, weekend-willi.de/agb.

weekend-willi.de/tintenfass/kartoffelpuffer 0-3 - Kleinkind - 4-6 - Kita & Vorschule - 7-10 - Grundschule - ab 11 - Tweens & Teens



