Zuckererbsen mit Kasesauce

Kategorien:  Baby's, Gemlise
Zutaten fur: 1 Rezept

GESUNDE M TTAGSMAHLZEI T

350 G amm Kartoffeln
Sal z
300 Gramm Zuckererbsen
150 m  Gemisebr Uihe
75 Gramm Junger Gouda
75 G amm M | der Wi chkase
100 mM Mlch
1 Teel . Hirsenehl oder Speisestéarke
Muskat

Anleitung:
Fur Babys und Kl ei nki nder:

Zucker er bsen haben jetzt Hochsaison. Sie sind so mld, fast suf}lich,
dall si e auch von kl ei nen Ki ndern gern gegessen werden, wenn sie sie
erst einmal probiert haben. Die mlde Kisesauce versorgt lhr Kind mt
Kal zium Eiwei B und Fett - damt es auch wirklich satt wird. D e
Sauce pal3t zu fast allen Friuhlingsgenisen von Kohl rabi bis Bl unmenkohl .
Die Kartoffeln ungeschéalt in wenig Wasser garen, dann pellen.

Di e Zuckererbsen waschen und di e Enden abkneifen. Die Schoten in der
CGeniisebr the etwa 6 M nuten gar dunsten. Den Gouda rei ben oder in

kl ei ne Wirfel schneiden. Den Wi chkése entrinden, mt einer Gabel

zer pfl tcken. Wenn di e Erbsen gar sind, die Schoten aus der Briuhe
nehmen, die M1 ch zufidgen und den Kase in der Fl ussigkeit aufl dsen.
Das Hirsenmehl einridhren bzw. die Stadrke mt etwas Wasser anrihren und
zufigen, 1 bis 2 Mnuten | eicht kochen | assen.

Die Sauce mt Miskat abschnmecken. Zuckererbsen und Pell kartoffeln mt
der Sauce anrichten.

Ti p: Sie kénnen entweder mt | hremKind zusammen essen - dann rei chen
di e angegebenen Mengen aus - oder Sie frieren den Rest Zuckererbsen
und Kasecrene fur zwei weitere Kindermahlzeiten ein.

Kartoffeln lieber nicht einfrieren: Sie werden |eicht suUfdlich.

Pro Kl ei nki nd-Portion ca. 360 kcal.

Quédle:

Aus ei ner Rezeptsanm ung von Konrad Hei zmann



