
 
 

 

  

November-Idee aus der Kita „nidulus duo“ 
 

Einmal Pommes mit Ketchup? Gern! Hier als knusprige Variante aus frischen Kartoffeln mit 
Rosmarin. Und das Beste ist: Der Ketchup ist selbstgemacht! 
Wichtig ist, dass ihr euch bei diesem Rezept von einem Erwachsenen helfen lasst, denn es gibt 
einiges zu schneiden und Herd und Ofen sind heiß! 

Rosmarin-Kartoffelspalten mit selbstgemachtem Ketchup 

Du brauchst (für zwei Kinder und zwei Erwachsene): 

• einige Zweige Rosmarin 
• 4 Esslöffel Olivenöl 
• Salz und Pfeffer 
• 1 Kilo festkochende Kartoffeln 
• einen halben Apfel 
• eine halbe Zwiebel 
• 75 Gramm Tomatenmark 
• je circa 1 Messerspitze Zimt und Curry gemahlen 
• einen halben Teelöffel Honig 
 
Für 12 Kinder nimmst Du: 
 
• ½ Bund Rosmarin 
• 8 Esslöffel Olivenöl 
• Salz und Pfeffer 
• 2 Kilo festkochende Kartoffeln 
• 1 Apfel 
• 1 Zwiebel 
• 125 Gramm Tomatenmark 
• je circa 1 Messerspitze Zimt und Curry gemahlen 
• 1 bis 2 Teelöffel Honig 
 
 
Dein Küchenwerkzeug: 

• große Schüssel 
• Küchenwaage 
• Küchenmesser 
• Schneidebretter 
• 2 Backbleche und Backpapier 
• Kochlöffel und Pfannenwende 
• kleiner Topf mit Deckel 
• hohe Rührschüssel 
• Pürierstab 
 
 
 
 
 
 
 
 



 
 

 

Und so geht’s: 

1. Den Rosmarin abspülen und trocken schütteln. Die Nadeln abzupfen und zerkleinern. 
2. Für die Marinade den Rosmarin mit dem Öl in einer großen Rührschüssel vermengen. Die 

Mischung mit einem halben Teelöffel Pfeffer würzen. Die Kartoffeln garen schneller, wenn das 
Salz erst nach dem Backen hinzugefügt wird. 

3. Den Backofen auf 180 bis 200 Grad Celsius Umluft vorheizen. Die Kartoffeln waschen, 
putzen und schälen. Bei starker Verschmutzung erneut abspülen. Kartoffeln halbieren und in 
Spalten schneiden. Dabei halbierte Kartoffeln auf die Schnittfläche legen – so lassen sie sich 
schneiden, ohne dass sie wegrutschen. Die Kartoffelspalten mit der Marinade vermischen und 
auf zwei mit Backpapier belegte Backbleche geben. 

4. Für 15 bis 20 Minuten backen. Die Kartoffeln wenden und für weitere 20 bis 30 Minuten 
goldgelb backen. Vor dem Servieren mit 1 Teelöffel Salz würzen. Beim Öffnen des Ofens ist 
Vorsicht geboten: Lasst euch am besten helfen und achtet darauf, dass ihr beim Öffnen des 
Ofens nicht im Dampf steht. Abstand zum Ofen ist immer wichtig! 

5. Während die Kartoffeln im Ofen sind, könnt ihr den Ketchup vorbereiten: den Apfel waschen, 
achteln und das Kerngehäuse entfernen. Apfelstücke grob würfeln. Zwiebel halbieren, schälen 
und grob würfeln. Auch dabei legt ihr sie am besten auf die Schnittfläche, damit sie nicht 
wegrutscht. Zusammen mit den Apfelstücken in einen Topf 
geben. 

6. Apfel-Zwiebel-Würfel mit 3 bis 4 Esslöffeln Wasser bei geschlossenem Deckel aufkochen und 
für etwa 5 bis 10 Minuten weich köcheln. Die Mischung in eine hohe Rührschüssel geben. Das 
Tomatenmark kommt dazu, dann könnt ihr alles pürieren. Mit Zimt, Curry, Honig und Salz 
abschmecken. Wer den Ketchup flüssiger mag, fügt etwas Wasser hinzu. Das Abschmecken 
übernehmen alle Kinder. 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
 


