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Ergibt ca. 20 Gebäckstangen 
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9 Monate / 1 Jahr 

Da brauchst  

125 g Dinkelvollkornmehl 

125 g Dinkelmehl 

1/2 P Trockenhefe 

1TL Zucker 

1 TL Kräutersalz 

125 ml lauwarmes Wasser 

3 EL Öl 

Für ältere Kinder: Sesam 

Tipp 

Sesam, andere Saaten oder Sonnenblumenkerne können 

auch direkt in den Teig eingearbeitet werden. Je dünner 

die Stangen ausgerollt werden, desto knuspriger werden 

sie! Zu beachten ist, dass Saaten und Kerne für kleinere 

Kinder noch schwer verdaulich sind und lieber weggelas-

sen werden sollten. 

Zubereitung 

1. Mehl und Salz in einer Rührschüssel 

vermengen. Eine Kuhle darin formen, 

Trockenhefe, Zucker und lauwarmes 

Wasser hineingeben und kurz ruhen 

lassen. Daraufhin Öl hinzugeben und 

zu einem glatten Teig kneten. Den Teig 

15 Minuten mit einem Tuch abgedeckt 

an einem warmen Ort ruhen lassen. 

2. Den Backofen auf 200 °C vorheizen. 

3. Aus dem Teig kleine Kugeln formen, 

diese zu Stangen ausrollen. Dann ggf. 

in Sesam wälzen und ca. 15-20 Minuten 

backen, bis die Gebäckstangen eine 

braune Farbe haben. 
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Ergibt 8 kleine Pfannkuchen 
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1,5 Jahre

Du brauchst  

250 g Mehl 

1 Möhre 

Spinat (etwa dieselbe Menge wie die geras-

pelte Möhre, fein gehackt) 

500 ml Wasser  

6 EL Cuisine 

2 EL Öl 

2 TL Petersilie Salz 

Tipp 

Mit ein bisschen „Instant-Käsesauce" (gibt's im gut 

sortierten Veganversand) schmecken die Pfannkuchen 

besonders gut! Auch kleingewürfelter Räuchertofu lässt 

sich gut mit einarbeiten! Wenn du Vollkornmehl verwen-

den möchtest, muss die Wassermenge erhöht werden, 

sodass sich immer noch ein relativ flüssiger Teig ergibt. 

Zubereitung 

     1. Die Möhren feinraspeln und mit Spinat   

      in 1 EL Wasser kurz in einem Topf 

erhitzen. 

2. Mehl mit dem Wasser vermengen, 

nach und nach Cuisine und Öl 

hinzugeben und mit einem 

Schneebesen zu einem relativ flüssigen 

Teig verarbeiten. 

3. Salz und Petersilie zum 

Abschmecken unterrühren. Zum 

Schluss das Gemüse untermengen. 

4. Öl in einer Pfanne erhitzen und die 

Pfannkuchen bei mittlerer Temperatur 

langsam von beiden Seiten goldbraun 

backen. Pfannkuchen wenden, wenn der 

äußere Rand durchgebacken und etwas 

bräunlich erscheint. 
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