
 Kochtag „Dinner bei den Dinos“
 Ferienspiele, 12.08.2026

Stegosaurus-Rollen (30 Stk.)
Reispapier

500 g Möhren 
500 g Gurken 
370 g Paprika 

500 g Eisberg- oder Romanasalat

Gemüse längs in sehr dünne Scheiben schneiden.
Reispapier kurz in einen tiefen Teller mit heißem Wasser legen.
Dann Reispapier vor sich legen und auf dem unteren Drittel das Gemüse
platzieren. Zu den Seiten jeweils mind. 1,5 cm frei lassen. 
Linke und rechte Seite des Reispapiers in die Mitte klappen. Dann die Rolle fest
mit der unteren Seite verschließen und alles wie einen Taco fest zusammen
rollen. Mit Süß-Sauer-Soße servieren.

Dattel-Curry Dip 
120 g Frischkäse

120 g Schmand (oder Saure Sahne)
37 g weiche Datteln (entsteint)

1,5 TL mittelscharfes Currypulver
1 Prise Salz und optional etwas gemahlenen Kreuzkümmel

Die Datteln sehr fein hacken.
Frischkäse und Schmand in einer Schüssel glattrühren.
Die gehackten Datteln und das Currypulver unterrühren.
Mit Salz und Kreuzkümmel abschmecken und für mindestens 30 Minuten im
Kühlschrank durchziehen lassen.



 

Urzeit-Spieße
Äpfel 

Weintrauben 
Melonen 
Bananen

Birnen
Pflaumen 

Holzspieße

Das Obst waschen und Obst klein schneiden, danach aufspießen. 

Dinobrötchen
0,5 Würfel Hefe 

250 ml Wasser, warmes
1 EL Zucker

500 g Mehl (Type 405)
1 EL Salz

4 EL Öl (kein Olivenöl)
2 Eier zum Bestreichen

Etwas Milch

Die Hefe mit dem Zucker in dem warmen Wasser auflösen. Mehl, Salz und Öl sehr gut
unterkneten und anschließend den Teig eine halbe Stunde lang gehen lassen.
Anschließend erneut gut durchkneten.
Backofen auf 180 °C Umluft aufheizen.
Aus dem Teig nun ca. 40 g schwere Brötchen formen und auf ein mit Backpapier
belegtes Blech legen.
Das Ei mit der Milch verquirlen und die Brötchen damit einpinseln. 
Mit einer Schere auf den Rücken „Stacheln“ einschneiden

Ca. 25 bis 30 Minuten backen.



 
Vulkan-Pasta

500 g Nudeln kochen (kann nachgekocht werden)
400 ml passierte Tomaten

100 g Zwiebeln
150 g Zucchini
150 g Paprika

150 g Hokkaido Kürbis
4 g Tomatenmark

0,5 EL Gemüsebrühe
Öl

getr. Kräuter (Oregano, Basilikum)
Zucker

Salz, Pfeffer

Zwiebeln in Olivenöl glasig dünsten. Zucchini, Paprika und Kürbis klein
schneiden und dazugeben. Einige Minuten anbraten. Tomatenmark dazugeben
und kurz mitrösten. Passierte Tomaten und zunächst 125ml Gemüsebrühe
dazugeben. Kräuter und Zucker zufügen. Alles ca. 25–30 Minuten köcheln, bis
das Gemüse weich ist. Pürieren, bis eine glatte oder leicht stückige Soße
entsteht. Mit weiterer Gemüsebrühe auf die gewünschte Konsistenz bringen
und abschmecken.
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