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bis zum coolen
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Hexenhaus und Honigkuchen,

verfuhrerischer Platzchenduft und siBer Teig:

Das gehért fur Kinder zur Adventszeit wie Engel

und Tannenbaum zu Weihnachten.

Ob traditionelle Butterplatzchen fir die Kleinsten
oder Popkekse fir moderne Kids — hier kommen

alle Kinder auf ihre Kosten.

Die Rezepte sind nach Altersstufen geordnet, und

so kénnen Grof und Klein nach Herzenslust in der
Kiche werkeln,. Teig kneten und formen. Wenn nach
dem Naschen noch was ibrig bleibt ...

Die Farbfotos gestaltete
Odette Teubner.
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brauchsanweisung.

Bei Umluftherden die ange-
gebene Temperatur um
20° reduzieren.
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MIT KINDERN BACKEN

Spaf statt Stref

Fir Kinder gehért die Weih-
nachtsbdckerei zu den Hohe-
punkten der Vorweihnachtszeit.
Fir die Eltern ist sie aber nicht
immer die reine Freude: eine
klebrige Kiiche, Keksteig aller-
orten, tobende Kinder und
unvollendetes Gebdéick sind oft
das Ende vom lied. Das mufy
nicht sein: Backen kann fir alle
Beteiligten ein RiesenspaB sein.
Aber so ein Nachmittag will
gut geplant und vorbereitet
werden.

o AuBer Makronen- und Rihr-
teig lassen sich fast alle Teige
im voraus zubereiten. Entweder

Sie knefen den Teig abends
oder vormitiags in Ruhe ohne
Kinder — oder Sie machen aus
der Teigzubereitung eine Extra-
Aktion mit Kinderhiﬁe (Alle ent-
sprechenden Rezepte in die-
sem Buch sind mit dem Ver-
merk: LaBt sich gut vorbereiten
gekennzeichnet).

® legen Sie eine Matte mit
einem feuchten Aufnehmer vor
die Kichentiir, damit die
Zuckerspuren nicht durch die
ganze Wohnung gehen.

¢ legen Sie den Boden unter
den Arbeitsplétzen mit Zei-
tungspapier aus — dann missen
Sie es nach der Aktion nur
noch zusammennehmen.

® Ohne Schiirze geht gar
nichts! Wer keine Kinderschiir-
zen hat, bindet eine halbe
Erwachsenenschiirze um den
Hals und rafft sie um die Taille
mit einem Giirtel. Bei vielen
Gastkindern kénnen Sie auch
aus grofen Plastiktiten Schir-
zen %osteln: Schirzenumrify mit
Latz ausschneiden, an den bei-
den oberen Taillenzipfeln
Schnur festknoten und zusam-
menbinden. Einfache Kinder-
schiirzen lassen sich aus lack-
folie fur Tische machen: Umrify
(siehe unten) ausschneiden, an
den vier Ecken Metallésen fixie-
ren und darin Baumwollbénder
verknoten.

1 Késtchen des Rasters enspricht 10 cm. Materialverbrauch Lackfolie oder Stoff: 50 x 75 cm; Baumwollband: 2 cm
breit, etva 2,50 m lang. Die Schemazeichnung ist angelegt fiir GréfBe 140, bei grBeren Kindern kénnen Sie das
Schnittmuster nach unten hin verlénger. Rechts ein paar Gestaltungsideen.




* Bereiten Sie die Arbeitspléit-
ze fiir die Kinder schon vor:
Jeder sollte eine Teigrolle
haben, Mehl und Ausstecher
missen fir alle zugénglich
sein. Richten Sie ein Tableft mit
Ei und Pinsel und mit verschie-
denen Dekorationsmaterialien
her — von Pinienkernen bis
Zuckerperlen.

® Bereiten Sie auch die Bleche
vor: am besten, Sie legen sie
mit Backpapier aus und schnei-
den einige Reservebdgen im
voraus zurecht. Doch im allge-
meinen koénnen Sie eine Gamni-
tur Papier 3-4mal zum Backen
wiederverwenden. Zwischen
den einzelnen Backgangen
einfach mit Kiichenpapier ab-
wischen.

e Richten Sie das Backpro-
gramm nach dem Alter der Kin-
der. Wir haben die Rezepte
nach Schwierigkeitsgrad in
drei Altersstufen eingeteilt:
Kindergartenkinder, Grund-
schulkinder und Teenies. Denn
wenn's zu schwierig wird,
gibt's MiPerfolge, Lustlosigkeit
und schlimmstenfalls VWutan-
félle unzufriedener Zucker-
backer! In den angegebenen
Arbeitszeiten ist lhre Mitarbeit
einkalkuliert.

 Backen macht durstig: Stellen
Sie Mineralwasser und Frucht-
saft oder Kindertee mit Glasern
bereit. Wenn Sie und die Kin-
der erst einmal mit Backen be-
schaftigt sind, haben Sie kaum
Zeit fir diese Dinge.

* Ganz gewitzte Mitter stellen
eine kleine Naschschale mit
Keksen oder Niissen zurecht:
Dann werden Teig und Gami-
tur von hungrigen Leckerméu-
lern weitgeﬁend verschont.

Das richtige Gerét fir
kleine Hénde

Kinder sind noch nicht so ge-
schickt wie Erwachsepe — und
sie sind einfach kleiner. Mit
groBen Gerétschaften tun sie
sich oft schwer — aber auch
spezielles Kindergerdt ist
manchmal nur niedlich und
nicht wirklich prakfisch.

e Teigrollen fir Erwachsene
kénnen Kinder ab 8 Jahren
bewdltigen — und dann sind
sie besser zu handhaben als
Kinderrollen. Fir die jingsten
Zuckerbacker sind Rollen von
etwa 20 cm Lange ideal. Klei-
ner sollten sie nicht sein, sonst
stoden die Hande beim Rollen
auf die Arbeitsflache.

e Bei Ausstechern gilt: je klei-
ner das Kind, desto kleiner und
einfacher das Férmchen. Denn
kleine Keks-Rohlinge lassen sich
leichter aufs Backblech prakti-
zieren als grofe Gebilde. Und
aus einer kleinen Teigplatte las-
sen sich mit »Mini-Ausstechern«
einfach mehr Platzchen fabrizi-
eren! AuBBerdem: Kleine Kekse
sind fir Kinder mundgerechter.
® Bevorzugen Sie beschichtete
Backformen aus Mini-Serien fiir
den Single-Haushalt. Daraus
lassen sich die Kiichlein viel
leichter und ohne Pannen
stirzen.

o Stellen Sie einen Kindertisch
in die Kiiche: Wenn Kinder in
der richtigen Héhe arbeiten
kénnen, geht weniger daneben.
o Eier zu trennen erfordert Fin-
gerspitzengefihl, das noch
nicht alle haben. Ein Eiertren-
ner, der auf den Schiisselrand
gesefzt wird, macht’s den Kin-
dern leicht.

® Um kleine Kekse mit Eigelb
einzupinseln, empfiehlt sich ein
extra kleiner Pinsel fir Kinder.
Nehmen Sie (neue) einfache
Malpinsel - die sind am giin-
sfigsten.

® Zum Schneiden brauchen
Kinder ein Brett, denn sie kén-
nen das Schneidegut noch
nicht frei halten. Firs Backen
eignet sich am besten ein leicht
geriffeltes Obstmesser.

® Ein Puppenherd mit Ofen ist
ein folles Spielzeug fir Kinder,
fir die Weihnachtsbéackerei
aber nur mit Einschrénkungen
geeignet: Es passen einfach zu
wenig Kekse aufs Blech.

Und die Gesundheit?

Ich meine: Kekse und Konfekt
sind eher GenuB3- als Nah-
rungsmittel. Wenn Sie bei der
téglichen Eméhrung auf eine
vollwertige Zusammensetzung
achten (siehe auch meine Rat-
geber zur Klein- und Schulkin-
dererndhrung), brauchen Sie
nicht gerade an Weihnachten
auf Zucker und WeiBmehl zu
verzichten. Da, wo es paft,
verwende ich Honig und Voll-
kornmehl. In der Regel sind die
Platzchen mit Butter gebacken,
Sie kénnen auch ungehértete
Margarine verwenden.

-
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DAMIT NICHTS PASSIERT

Gute Vorbereitung ist
der beste Schutz

Hitze und Hektik, scharfe
Kiichengeréte und wackelige
Stihle kénnen die Kiche zu
einem gefdhrlichen Ort — nicht

nur fir Kinder — werden lassen.

Sehen Sie sich einmal lhre
Kiiche unter diesem Gesichts-
punkt kritisch an. Versuchen
Sie, Gefahrenquellen auszu-
schalten:

® lassen Sie die Kinder lieber
nicht auf Stihlen kniend am
groBen Kiichentisch hantieren.
Gestalten Sie einen Arbeits-

platz, an dem die Kinder im
Stehen oder Sitzen — ohne sich
anzustrengen — werkeln kén-
nen. Im Zweifelsfall das Kinder-
tischchen zum Backen in die
Kiiche holen.

e Sorgen Sie fir freie Fléchen,
auf die Sie beim Backen das
heife Blech stellen kdnnen — in
sicherem Abstand zu den Kin-
dern. Wer einen Kiichenbalkon
oder eine Terrasse hat, kann
auch dort ein Platzchen zum
Abkihlen suchen.

® Grofle, feststehende Kiichen-
maschinen sind kindersicherer
als ein kleines Handgerat: Sie

Besondere Vorsicht ist natiirlich am heiBen Backofen geboten. Ein dicker, wat
tierter Topfhandschuh, eine Schiirze und feste Schuhe bieten Schutz. Kleinkin-
der sollten vom Backofen ferbleiben. Und lange Locken gehéren in einen
Zopf, wenn mit der Kiichenmaschine gearbeitet wird.

arbeiten nur, wenn der Deckel
eingerastet ist. Wer eine groPe
Kiichenmaschine hat, sollte sie
deshalb speziell in Gegenwart
von Kindern benutzen. Hand-
gerdte nur unter Aufsicht be-
nutzen lassen. Erst Kinder ab

12 Jahren gehen relativ sicher
damit um.

® Halten Sie sich an die
Regeln, die fir sichere Kleidung
in der Kiiche gelten: Fesfe
Schuhe schiitzen die Fie,
wenn Messer oder Backblech
doch einmal zu Boden fallen.
Mit Anti-Rutsch-Socken oder
Hausschuhen sollten die Kinder
lieber nicht in der Kiiche arbei-
ten. Kleine Rauscheengel bin-
den die Haare im Nacken
zusammen, damit sie nicht in
die Kiichenmaschine geraten
kdnnen. An Kleidung sind
Hosen oder leggins und eine
Schiirze am ginstigsten.

e Sorgen Sie fiir ausreichend
Topflappen, besser noch fiir
Topfthandschuhe. Kleinkinder
sollten mit dem heifen Blech
nicht in Beriihrung kommen.
Doch Grundschulkinder kénnen
schon lernen, damit umzuge-
hen. Fir sie sind die normalen
Kiichenhandschuhe meist zu
groB. Vielleicht schneider Sie
ein Paar aus Steppstoff selber —
als Geschenk? Legen Sie die
Hand Ihres Kindes auf Papier
und zeichnen die Umrisse
nach. Geben Sie an Daumen-
und Fingerspitzen und in der
Breite 1 cm zu — die Schablo-
ne sollte eine Handbreit bers
Handgelenk reichen. Eine
Nahtzugabe von 1 cm reicht,
wenn Sie diese Zugabe von
links mit Zickzackstich aneinan-
dernéhen.



Probieren geht Gber
Studieren

Die Zeiten sind vorbei, in
denen die Devise herrschte:
»Messer, Gabel, Scher’ und
Licht sind fiir kleine Kinder
nichtl« Denn wer nicht gelernt
hat, daf® der Backofen heifd
und das Messer scharf ist, ver-
brennt oder schneidet sich
wahrscheinlich beim unbeob-
achteten Ausprobieren erst
recht. Deshalb sollten Sie Ihr
Kind ab und zu unter Anleitung
mit einem geeigneten Messer
schneideng\;ossen Auch der
Umgang mit dem heifen
B c?(ofen und dem Blech will
elernt sein. SchlieBlich sollte
IEEW Kind auch die Kichenma-
schine bedienen kénnen und
im Grundschulalter beginnen,
unter Aufsicht mit dem Hand-
rihrgerdt zu hantieren.
Wie sieht das richtige Kinder-
messer aus? Sicher nicht stumpf
— denn dann wird gedriickt
statt geschnitten, und das Mes-
ser rutscht leicht ab. Am unge-
fhrlichsten ist ein leicht geriffel-
tes Obstmesser: Es hat vorne
keine Spitze und es schneidet
gut, ohne spitz und scharf zu
sein. Der Griff sollte auBerdem
gut in der Kinderhand liegen
und das Messer nicht zu
schwer sein.

Was tun, wenn sich ein
Kind verletzt?

o Verbrennungen sind sicher
die haufigste Form der Backun-
falle. Wenden Sie auf keinen
Fall die alten Hausmittel wie
Mehl, O, Butter, Salben oder

Puder an, das erhdht nur die
Infektionsgefahr. Jede Verbren-
nung mufd vielmehr sofort ge-

Uhlt werden: Halten Sie die

betreffende Stelle 10-15 Minu-

ten unter flieBendes kaltes

Wasser. Oder legen Sie einen
Waschlappen darauf, in den
Sie Eiswirfel gewickelt haben.
Ist die Haut nur gerétet, reicht
diese Behandlung. Sind Brand-
blasen erkennbar oder weifde,
nassende Wundflachen, die
betroffenen Stellen mit einem
sterilen, trockenen Verband
oder einer Kompresse vor Infek-
tionen schiitzen und sofort érzt-
liche Hilfe holen.

e Schnitiverletzungen, die star-
ker bluten, mit einem Druckver-
band so verbinden, daB® die
Blutung zum Stillstand kommt,
hoch lagem. Auf keinen Fall
eine blutende Wunde auswa-
schen — das kann zu Infekfio-
nen fihren.

Gehen Sie aber mit einem ver-
letzten Kind im Zwesifellsfall
zum Arzt oder in die Klinik —
lieber einmal umsonst.

Wer trégt die Verant-
wortung fir kleine
Gdéste?

Wenn Kinder bei lhnen zu
Besuch sind, haben Sie die
Aufsichtspflicht. Das bedeutet,
Sie sollten immer am Ort des
Geschehens sein. Passiert in
lhrer Anwesenheit trotz aller
Vorsicht ein Unfall, werden Sie
dafir nicht verantwortlich ge-
macht. Sollten Sie aber gerade
im Keller oder am Telefon ge-
wesen sein, dann kann man
Sie haftbar machen. Also

immer fur Sicherheit sorgen,
wenn Sie die Kiiche veﬁossen,
oder die Kinder mitnehmen
beziehungsweise voriberge-
hend ins Kinderzimmer
schicken. Bei einer groferen
Kinderschar am besten noch
einen zweiten Erwachsenen
dazubitten.

Naschen trotz Salmo-
nellengefahr?

Salmonellen sind Bakterien, die
sich auch in Hihnereiern fin-
den und die sich bei Warme
explosionsartig vermehren. Die
Infektion macht sich durch
Bauchschmerzen und hartnécki-
gen Durchfall bemerkbar. Die
beste Vorbeugung ist: keine
rohen Eier essen, also keinen
Teig naschen. Das féllt schwer.
Deshalb haben wir fir die
besonders empfindlichen Klein-
kinder Teige entwickelt (Seite
14), in denen kein oder nur
hartgekochtes Eigelb enthalten
ist. Die gréBeren Kinder haben
schon mehr Abwehrkréfte —
hier missen Sie nicht mehr
ganz so vorsichtig sein. Neh-
men Sie frische, im Geschaft
kihl gelagerte Eier und lassen
Sie Eier und Teig nie lange bei
Zimmertemperatur sfehen.
Ubrigens: Backen tétet Salmo-
nellen natirlich ab!

DAMIT NICHTS PASSIERT



KINDERLEICHT: DEKORIEREN

Das richtige Handwerks-
zeug ist auch hier wichtig

Dekoration ist fir Kinder fast
die Hauptsache beim Backen.
Auch hier spart Vorbereitung
Nerven: Das richtige Werk-
zeug &Rt weniger danebenge-
hen, und zuckerfreie Alternati-
ven (siehe Seite Q) machen Kin-
dern oft genausoviel SpaB. Vor
allem, wenn sie sehen, daB es
den Groflen ohne Zucker bes-
ser schmeckt!

o Fine schéne Auswahl an Aus-

stechern erhht den Back-
SpaB. Achten Sie auf kindliche
Motive wie Tiere und Spiel-

zeug. Die Ausstecher sind fiir
die Kinder nicht nur Formen,
ihnen ist auch wichtig, was sie
darstellen.

e Ein Spritzbeutel mit verschie-
denen Tilllen ist fir Spritzge-
back, Baisers und grébere
Zuckertuffs am besten geeig-
net. Fir Kinder sollfen Sie einen
kleinen Beutel nehmen, beim
grofBen driickt sich oft zu viel
von der Fillung unbemerkt
nach oben heraus. Eine Gar-
nierspritze ist fr Kinder nicht
einfach genug zu handhaben.
e Feine Zucker- oder Schoko-
verzierungen gelingen am
besten so: Den flissigen Guf

Eine kleine Auswahl der dekorativen Utensilien, die aus Plétzchen Kunstwerke
machen und die Kinder so gerne mégen, ist hier abgebildet.

in einen kleinen Gefrierbeutel
fillen und eine Spitze ganz
knapp abschneiden. Durch das
kleine Loch lguft die Verzierung
sehr fein heraus. Praktisch bei
Kuvertiire, die schnell erkaltet
und deshalb in kleinen Portio-
nen gespritzt wird.

® Zuckerschrift gelingt noch
besser mit kleinen Einwegsprit-
zen aus der Apotheke — natiir-
lich ohne Nadel! Bei buntem
Gub fiir jede Farbe eine extra
Spritze verwenden: Der GuB3
&Rt sich damit sauber aufzie-
hen und dann aufbringen.

® Fiir Kuchen, Stollen und
Frichtebrot kénnen Kinder
Schablonen nach der Scheren-
schnittmethode anfertigen
(Deckchen mehrfach falten, an
den Kanten Muster ausschnei-
den), aufs Gebéick legen und




auf die Schablone zuckern —
dabei entsteht ein hilbsches
Muster auf dem Gebdick.
e Konfekthiilsen gibt es aus
bunter Alufolie oder aus Papier.
Man kann Pralinentitchen oder
-manschetten auch selber
basteln (siehe Seite 10/11).
e Praktisch fir sehr feinkémiges
Dekomaterial wie Mini-Zucker-
erlen, Sesamsamen und Scho-
Eostreusel sind SiPstoffspender:
Die Menge ist so besser zu
dosieren als aus einem Glas
oder aus der klebrigen Hand.

Verzierungen: nicht nur
schén, sondern auch
lecker!

Sicher: Zuckerzeug sieht schon
aus. Aber wer mdchte noch
einen Keks essen, der von
einer regelrechten Zuckerkruste
iberzogen iste Kinderbdckerei
soll nicht nur Spa® machen und
toll aussehen —ich finde, sie
mu auch schmecken. Nur zum
Basteln und Anschauen gibt's
schlieBlich noch den Salzteig —
und der darf angemalt werden!
Hier ein paar Tips fir geniel3-
bare Dekorationen.

® Mit ihren unterschiedlichen
Farben und Formen wirken
Niisse und Samen sehr dekora-
tiv. Ob Sie Nisse im Ganzen,
gehobelt, gehackt oder gestif-
telt nehmen, héngt von der
PlatzchengréBe ab. Sehr inter-
essant wiien weife und
schwarze Sesamsamen, Mohn-
samen, grine Kirbiskerne und
Pinienkerne.

o Trockenfriichte verbrennen
beim Backen leicht. Deshalb
lieber helles Trockenobst wie

gelbe Rosinen, orange Apriko-
sen und helle Apfelsﬁ)ckcﬁen
nehmen. Die groBte Auswahl
gibt's im Reformhaus oder Bio-
laden.
® Wenn Sie Zuckerdeko ver
wenden, achten Sie darauf, ob
sie backfest sind — oder nur fir
nachtrégliche Verzierungen tau-
gen. Se%r hibsch sind Mini-
Zuckerperlen [»Non-Pareilles«),
die guten alfen »liebesperlenc
und schlichter Hagelzucker.
Schokolinsen und hohle Zucker-
Eerlen dagegen platzen bezie-
ungsweise zerlaufen beim
Boc%el?. —
o ZuckerguB laft sich aus
PuderzucEer und wenig Zitro-
nensaft oder Orangenbliten-
oder Rosenwasser einfach sel-
ber herstellen. Rihren Sie die
Flussigkeit tropfenweise unter
den Puderzucker. Je fliissiger er
ist, desto fransparenter wird er
beim Trocknen. Wollen Sie
Zuckerschrift auftragen, muB
der GuB relativ fest sein.
Farbig wird Zuckergu am ein-
fachsten mit Lebensmittelfarben.
Sie kénnen den ZuckerguB
auch durch farbige Séfte
ténen. Rihren Sie den Puder-
zucker dann nur mit dem ent-
sprechenden Saft an: rofe Bete
fir pink, Holundermuttersaft fur
lila, in etwas heifem Wasser
aufgelsster Safran fiir gelb. Fir
rine Farbung missen Sie fri-
sche oder tiefgekihlte Spinat-
blatter pirieren und durchs
Sieb passieren, um grinen Saft
zu bekommen.
Ubrigens: Méchten Sie mit
dem GuB unsere Engelsburg
bauen oder ein Hexenhaus,
dann sollten Sie etwas Eiweif
zugeben: So hélt es besser.

® In einigen Rezepten empfeh-
le ich die Verwendung von
Dekorschnee. Dieses Fertigpro-
dukt in der Streudose unter-
scheidet sich von Puderzucker
durch eine Starkebeigabe. Der
Effekt: Dekorschnee zieht kein
Wasser. Das ist besonders bei
den ausgestochenen Gelees
wichtig: Sie schwimmen lhnen
sonst davon! Ersatzweise kon-
nen Sie 2 ERI&ffel Puderzucker
mit 1/2 Teeléffel Speisestérke
oder Sahnesteif mischen und
sieben.

* Marzipanrohmasse eignet
sich fir Dekorationen ebenfalls
besonders gut: Es 6Bt sich zwi-
schen den zwei Fléchen eines
aufgeschnittenen Gefrierbeutels
oder zwischen zwei Bégen
Frischhaltefolie einfach ausrol
len. Danach kénnen die Kinder
kleine Férmchen ausstechen
und mit etwas ZuckerguP auf
Kekse oder lebkuchen »kle-
ben«. Farbe bekommt Marzi-
pan wie der ZuckerguB. Meist
wird empfohlen, die Rohmasse
mit Puderzucker zu verlangem
— ich finde das zu siB3. Zu feste
Rohmasse wird durch einige
Tropfen Rosenwasser, Zitronen-
saft oder Wasser geschmeidig.
Und wer Marzipan selber her
stellen mochte, kocht Mandeln
auf, drickt sie aus der Schale
und gibt sie mit der gleichen
Menge feinem Streuzucker in
den Blitzhacker.

o Schokoglasur ist fir Kinder
nicht so einfach herzustellen:
Wird sie zu warm, krimelt sie.
Bleibt sie zu fest, laBt sie sich
nicht verteilen. Am einfachsten
gelingt eine Mischung aus

1 Teil Kokosfett und 5 Teilen
Kuvertire.

: KINDERLEICHT

DEKORIEREN



SCHON UND SICHER VERPACKT

So bleibt SuBles frisch

Gebacken wird immer auf Vor
rat. Oder zum Verschenken. In
beiden Fallen missen Kekse,
Kuchen und Konfekt versorgt
werden. Denn vom offenen Tel
ler verschwinden siifie Sachen
im Handumdrehen. ..

® Platzchen lagern am besten
in dicht schliePenden Keksdo-
sen aus Metall oder Plastik. Le-
gen Sie zwischen die einzel-
nen Schichten Butterbrotpapier.
Wenn das Gebdck etwas
feucht oder klebrig ist, sind Alu-
oder Plastikfolie geeignet.

® lagem Sie die Dosen an
einem méglichst kithlen Ort:
Keller oder Balkon (wenn es
nicht friertl) sind gut geeignet.
o Hartes Gebdck wie Leb-
kuchen oder Springerle am
besfen in einem frisch gebiigel
ten Leinentuch an der frischen
Luft aufhéngen: Es wird dann
wieder weich. Oder in die
Keksdose einige Apfelspalten
legen, auch sie geEen Feuch-
tigkeit ab.

® Friichtebrot und Stollen direkt
nach dem Abkihlen in Frisch-
haltefolie einschlagen.

® Konfekt in dicht schlieBenden
Plastikboxen aufbewahren —
und méglichst in den Kihl-
schrank stellen. So behdlt es
am besten Farbe und Aroma.

Verpackung selber
machen

Etwas Selbstgebackenes ist
immer ein 1o|g€es Geschenk fiir
Eltern, Grofeltern, Paten,
Musiklehrer oder Freunde. Und
besonders gut machen sich die
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Selbstgebackene Weihnachtspléitzchen sollten meistens kishl und trocken auf-
bewahrt werden. Zum Verschenken wéhlen Sie deshalb am besten gleich eine
Verpackung, die diesen Zweck auch erfilt.

siiBen Schétze in selbsigeba-
stelter Verpackung.

o Stollen oder Friichtebrot sind
ia bereits dicht in Frischhaltefo-
ie eingeschlagen. Wickeln Sie
das Gebdck wie ein Bonbon
groBziigig in Klarsichtfolie und
schieben dabei einige ausge-
schnittene Glanzsterne unter
die Folie. An beiden Enden mit
dekorativen Schleifen zusam-
menbinden.

e Ein Knallbonbon ist auch
eine witzige Verpackung fiir
feste SiBigkeiten wie Marsh-
mellows, Trockenobstkonfekt,
Makrénchen, Schnecken oder
Pariser Stangerl. Eine Rolle von
Kichenpapier — gekiirzt oder in

ganzer Lange — mit Glanzpa-
pier bekleben. An beiden
Enden einen handbreiten Strei-
fen Krepp- oder Seidenpapier.
festkleben. An einem Ende
zubinden, die Rolle vom ande-
ren Ende her fiillen und dann
auch diese Offnung schlieRen.
Wer will, kann noch einen
Gutschein dazustecken, zum
Beispiel fir Autowaschen,
Einkaufen, Kiiche aufréumen. ..
® Eine quadratische Schachtel
aus buntem, festem Papier
kann auch sehr hilbsch ausse-
hen. Fiir Konfekt kommen dann
selbstgemachte Manschetten
hinein: Mit einem Glas Kreise
von etwa 5 cm Durchmesser



auf Seidenpapier zeichnen und
ausschneiden. Rundherum vom
Rand in die Mitte etwa 1,5 cm
lange Fransen schneiden. In
die Mitte das Konfekt setzen,
das Seidenpapier hochschla-
gen und die einzelnen Stiicke
dicht an dicht in die Schachtel
stellen.

e Sehr hijbsch sieht eine kleine
Tite aus. Dazu ein quadrati-
sches Stiick dinne, farbige
Pappe aus dem Bastelgeschéft
zur Tite drehen — an einer
Seite zusammenkleben. Innen
entlang der oberen Kante
Krepp- oder Seidenpapier kle-
ben. Kekse oder Konfekt einfiil-
len und das Papier oben
zusammenbinden. Noch einfa-
cher: Stecken Sie in die Tite
eine zartseidige, méglichst
gezackte Papierserviette — in
der Tijtenspitze mit einem
Klecks K|e§er fixieren. Nun die
siiBen Uberraschungen hinein-
fillen und die Serviette oben
zusammenraffen und -binden.
e Schon ein Geschenk fir sich:
Spanschachteln mit bunter
Tafelkreide bemahlen — das
kénnen auch Kindergartenkin-
der alleine bewdltigen. An-
schlieBend die pudrige Malerei
mit klarem Spriihlack fixieren
und innen mit Seidenpapier
ausschlagen.

* Kleine Pappschachteln lassen
sich mit selbstklebendem Samt,
festem Geschenkpapier, Resten
von Kordeln und Litzen, ver-
goldefen Nissen, Blattern,
Schneckenhgusemn und Mu-
scheln mérchenhaft gestalten.
o Lebkuchenbilder oder -motive
brauchen einen festen Unter-
grund - sonst brechen sie zu
leicht. Schneiden Sie ein Stiick

Pappe mit demselben Umrif
nach, kleiden es in Alufolie und
legen den Lebkuchen darauf.
Das Ganze mit Frischhaltefolie
dicht verpacken. Oder malen
Sie die passende Umgebung
auf ein groBes Stick Pappe
und legen den Lebkuchen auf
die passende Stelle. Zum Bei-
spiel einen Schneemann in den
Winterwald, den Nikolaus zu
seinem Schlitten, die Glocke in
einen Kirchturm. Oder Sie ver-
wenden den Lebkuchen als
Geschenkanhanger.

e Eine Geschenkidee fir kleine
Kinder: ein leeres Konserven-
glas mit kleinen, gerissenen
Stickchen buntem Transparent-
papier als Windlicht beEleben
Mit selbstgemachtem Konfekt
oder Keksen filllen, zuschrau-
ben, wenn ein Deckel vorhan-
den ist und ein Hitchen aus
Transparentpapier mit Ge-

schenkkordel daraufbinden

Zu diesem Buch

Kinder stehen im Mitielpunkt
des Buches. Nach ihrem Kon-
nen und nach ihren Vorlieben,
und deshalb nach Alter, ist es
gesfaltet.

o Kleinkinder brauchen noch
viel Hilfe beim Backen. Fir sie
habe ich besonders einfache
Teige ausgesucht, die kaum
kleben und gut zu verarbeiten
sind.

o Grundschulkinder kénnen erst
mit @ oder 10 Jahren gut allei-
ne backen — vorher brauchen
sie sicher noch etwas Unterstit-
zung. Fir sie sind Rezepte vor-
gesehen, die etwas mehr Ge-
schicklichkeit verlangen. DaP
sie die Kindergartenrezepte
prima auch in Eigenregie fabri-
zieren kdnnen, versteht sich
von selbst. Also, liebe Grund-
schulkinder, bitte nicht sagen:
Diese Kekse sind doch nur
etwas fir die Kleinen! Euch
gelingen sie einfach schon
etwas besser.

e Fiir Teenies sind natiirlich alle
Rezepte ideal. Doch ab der
5./6. Klasse wachst die
Geschicklichkeit — und damit
die Anspriiche. Ich habe des-
halb nicht nur ganz traditionelle
Rezepte fir euch ausprobiert,
sondern auch ein paar coole.
Und Ideen zum Verschenken.
Denn fir Eltern und Paten ist
etwas Selbstgebackenes eine
Riesenfreude (wenn die Kiiche
danach nicht aussieht wie ein
Schlachtfeld).

® Im letzten Kapitel gibt's Vor-
schlage fur Backfeste mit Freun-
den. Da kénnen dann auch
einmal mehr als drei zusammen
akfiv werden. Viel SpaB!
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SALZTEIG-BAUMBEHANG

Weihnachtliches aus
Salzteig

Nicht zum Essen

Salzteig kann man natirlich
nicht naschen — aber es lassen
sich damit schéne Christbaum-
figuren, Tirschilder, Kerzenstén-
der und Geschenkanhénger
modellieren. Und hier kann
sich jeder nach seiner Lust bei
der Bemalung austoben — ohne
an den spéteren Genuf den-
ken zu mussen.

Grundrezept
Salzteig:

1 Tasse Mehl,

1 Tasse Salz und

1/2 Tasse Wasser

gut miteinander verkneten. Sollte der
entstandene Teig leicht rissig sein, ist
er zu trocken. Geben Sie in diesem
Fall noch etwas Wasser dazu.

Wenn der Teig Klebt, fiigen Sie Mehl
und Salz zu gleichen Teilen dazu.

Wollen Sie statt spéter ange-
malter Figuren lieber durchge-
farbte ho%en, kénnen Sie auch
bunten Salzteig herstellen.
Farbschattierungen erhalten Sie
durch den Zusatz von Gewiir-
zen, Saften oder Plakafarben.
So ist zum Beispiel dunkelrotes
Salzteiggebéck sehr dekorativ,
wenn es nach dem Backen mit
Goldbronze schattiert wird.

Figuren mit Ausstechern

Um sich mit den Eigenschaften
von Salzteig vertraut zu
machen, beginnen Sie am
besten mit dem Ausstechen von
Figuren. Dafiir wird der Teig
etwa 1/2-1 cm dick ausgerollt.
Nun kénnen Sie mit Ausste-
chemn Figuren formen. Wenn
diese Figuren als Baumbehang
oder Geschenkanhénger ver-
wendet werden sollen, driicken
Sie an die entsprechende Stelle
von der Riickseite her ein Bénd-
chen in den Salzteig. Sie kén-
nen auch mit einer Stricknadel
oder einem HolzspieBchen ein
Loch in die Figur stechen,
durch das Sie spdter ein Band
ziehen.

Diese Figuren auf ein Back-
blech legen und im vorgeheiz-
ten Backofen (50°) 30-45 M-
nuten trocknen lassen.

Die ausgekiihlten Figuren kén-
nen entweder natur bleiben,
oder Sie bemalen sie bunt mit
Wasser- oder Plakafarben. In
beiden Féllen sollten Sie die
Figuren nach dem Trocknen mit
Klarlack Gberziehen, damit
keine Luftfeuchtigkeit einziehen
kann.

Anhénger aus Modeln

Salzteig kann man auch wun-
derbar in Springerle- oder Spe-
kulatiusformen grijcken. Aucﬁ
Woachsmodel oder Férmchen
fir Knete kénnen dem Teig
seine Form geben. Mehlen Sie
die Férmchen sorgféltig ein,
bevor der Teig hineinkommt,
|dcmi! er sich auch wieder gut
Ost.

Figuren frei gestalten

Etwas schwieriger sind plasti-
sche Figuren. Igeal ist es, wenn
Sie auf einem Stick Back- oder
Pergamentpapier arbeiten. So
lassen sich die fertigen Teile
bruchsicher auf das Backblech
legen.

Wollen Sie Menschen, Engel
oder &hnliches herstellen, for-
men Sie zundchst Kugeln fir
Kopf und Kérper. Konturen kén-
nen mit einem stumpfen Messer
oder kleinen Holzchen (Zahn-
stochern) nachgezogen wer-
den. Verzierungen oder fehlen-
de Teile modellieren und leicht
an den Kérper setzen. Haare
erhalten Sie, wenn Sie etwas
Teig durch eine Knoblauch-
oder Zwiebelpresse driicken.
Da plastische Figuren dicker
sind, brauchen sie auch lénger
zum Trocknen. Die Temperatur
bleibt die gleiche wie bei den
flachen Figuren, da der Teig
sonst zu sehr braunt, bevor er
trocken ist. Die Trockenzeit
erhoht sich auf 1-1 1/2 Stun-
den.

Mit dem Salzteig kénnen kleine und
grofe Kénner ihrer Phantasie freien
Lauf lassen: Ausstechen, mit Modeln
formen oder frei modellieren - je
nach Geschicklichkeit ist alles
méglich.
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FUR KINDERGARTENKINDER

Sahne-
Ausstecher

Von diesem Teig kdnnen Kin-
der unbesorgt naschen!

Zutaten fir 2 Backbleche:
250 g Weizenmehl

2 EBI. Puderzucker

1 Péickchen Vanillezucker

1 Prise Salz

150 g weiche Butter

50 g saure Sahne (20% Fett)
AuBerdem:

Mehl zum Ausrollen
Backpapier fiir das Blech
Pléitzchenausstecher

1 Eigelb zum Bestreichen
hitzefestes Dekorationsmaterial

Ohne Ei * Gelingt leicht

Bei 120 Stiick pro Stiick etwa:
80 kJ/20 keal

0,3 g EiweiB3 - 1 g Fett

2 g Kohlenhydrate

® Vorbereitungszeit: etwa
2 Stunden (davon
1 Stunde Ruhezeit)

® Backzeit: pro Blech etwa
13 Minuten

1. Alle Zutaten zu einem glat-

ten Teig verkneten. Den Teig in
Folie schlagen und mindestens
1 Stunde im Kihlschrank ruhen
lassen.

2. Den Backofen auf 180° vor-
heizen. Die Bleche mit Backpa-
pier auslegen.

3. Den Teig portionsweise aus
dem KUhlsc?wronk nehmen, auf
einer bemehlten Arbeitsflache

etwa 1/2 cm dick ausrollen.
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Platzchen ausstechen und auf
die vorbereiteten Bleche legen.

4. Das Eigelb mit 1 EBloffel
Wasser verrishren, die Plétz-
chen damit bestreichen und mit
Dekoration verzieren.

4, Die Pl&tzchen im Backofen
(Mitte) in etwa 13 Minuten
goldgelb backen.

Knusper-
herzen

Zutaten fir etwa 2 Backbleche:

300 g Mehi

150 g feiner Zucker

| Prise Salz

200 g weiche Butter

6 gekochte Eigelb

1 Prise Zimtpulver

AuBerdem:

Backpapier fiir die Bleche

Mehl fiir die Arbeitsfléiche

Herz- Ausstecher

1 Eigelb zum Bestreichen

Mandelhélfien oder Zuckerperlen

zum Verzieren

Dekorativ ¢ Naschteig

Bei 30 Stiick pro Stiick etwa:
520 kJ/120 keal

2 g EiweiB - 7 g Fett
12g Kohlenhyé;rote

® Vorbereitungszeit: etwa
1 Stunde

® Ruhezeit: Gber Nacht

® Backzeit: pro Blech
10-12 Minuten

1. Das Mehl mit dem Zucker,
dem Salz und der Butter ver-
kneten. Die gekochten Eigelbe

durch ein feines Sieb streichen,
mit dem Zimt unter den Teig
knefen. Den Teig zugedeckt
iber Nacht ruhen lassen.

2. Den Backofen auf 200° vor-
heizen. Die Bleche mit Backpa-
pier auslegen.

3. Den Teig auf einer bemehl-
ten Arbeitsfliche etwa 1/2 cm
dick ausrollen. Herzchen aus-
stechen und auf die vorbereite-
ten Bleche setzen. Das Eigelb
mit etwas Wasser verr[jhren,
die Kekse damit einpinseln.

4. Nach Belieben mit Zucker-
perlen oder Mandelhélften ver-
zieren und im Backofen (Mitte)
in 10~12 Minuten goldgelb
backen.

o
Tip!
Sie kénnen die Eier roh tren-
nen und aus dem EiweiB} die
Tannenbéumchen (Rezept
Seite 20) oder Baisers
(Rezept Seite 30) backen.
Die Eigelbe in einer Auflauf-
form im heiBen Wasserbad
stocken lassen. Dann ab-
kihlen lassen und durch ein
Sieb streichen.

In Herzform: Knusperherzen
Andere Formen: Sahne-Ausstecher
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FUR KINDERGARTENKINDER

Nufkugeln

Zutaten fir 2 Backbleche:

210 g Butter

250 g Dinkelmehl

100 g gemahlene Haselniisse
60 g Zucker

2 Péckchen Vanillezucker

1 Prise Salz

etwa 200 g ganze Haselniisse
Auerdem:

Klarsichtfolie

Backpapier oder Daverbackfolie fiir
die Bleche

Unkompliziert
Naschteig

Bei 150 Stiick pro Stick etwa:
125 K/ 30 keal

1 g EiweiB - 2 g Fett

Qﬁgg Kohlenhydrate

® Vorbereitungszeit: etwa
1 3/4 Stunden (davon
1 Stunde Ruhezeit)

® Backzeit: pro Blech etwa
20 Minuten

1. Alle Zutaten bis auf die
ganzen Nisse zu einem ge-
schmeidigen Teig verarbeiten.
Den Teig zu mehreren etwa

2 cm dicken Wiirsten formen
und diese in Folie wickeln. Fir
etwa 1 Stunde in den Kihl-
schrank legen.

2. Den Backofen auf 175° vor-
heizen. Die Bleche mit Backpa-
pier auslegen. Eine Teigrolle
aus dem Kihlschrank nehmen
und in etwa 1 cm dicke Schei-
ben schneiden.

3. Aus jeder Teigscheibe eine
Kugel formen und 1 HaselnuB3
hineindriicken.
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4, Die NuBkugeln auf die vor-
bereiteten Backbleche legen
und im Backofen (Mitte) in
etwa 20 Minuten goldbraun
backen.

inl
Tip!
Statt Kugeln Kipferl formen.
Diese werden nach dem
Backen in einer Mischung
aus Puderzucker, Kristall-
zucker und Vanillezucker im
Verhaltis 1:1:1 gewdlzt.
Die ganzen Haselnisse weg-
lassen.

Schokoladen-
busserl

Zutaten fiir 1 Backblech:

150 g Zartbitterschokolade

150 g weiche Butter

125 g Zucker - 2 Eier

240 g gemahlene Mandeln

50 g Mehl

1 gehéufier EBI. Kakaopulver

1. Die Schokolade fein reiben.
Die Butter mit dem Zucker
schaumig rihren und die Eier
unterrihren. Die geriebene
Schokolade, die Mandeln, das
Mehl und den Kakao untermi-
schen. Den Teig fir etwa 45
Minuten kihl stellen.

2. Den Backofen auf 190° vor-
heizen. Das Blech mit Backpa-
pier auslegen. Aus dem Teig
Laiberl oder Kugeln formen und
mit etwas Abstand auf das
Blech setzen.

3. Die Busserl im Backofen
(Mitte) 10-15 Minuten
backen. Nach dem Backen
etwa 5 Minuten auf dem Blech
ruhen lassen, dann erst auf
einen Kuchenrost legen und
vollstéindig auskihlen lassen.

4, Die Kuvertiire im warmen
Wasserbad oder in der Mikro-
welle (niedrigste Leistungsstufe)
schmelzen. Die Busserl zur
Halfte in die Schokolade tau-
chen und zum Trocknen auf
Pergamentpapier legen.

150 g Zartbitterkuvertiire

AuBerdem:

Backpapier fir das Blech

Pergamentpapier

Schnell

Bei 60 Stiick pro Stick etwa:
350 k/85 keal

1 g EiweiB - 5 g Fett

5 g Kohlenhydrate

 Vorbereitungszeit: etwa
1 1/4 Stunden (davon
45 Minuten Ruhezeit)

® Backzeit: 10-15 Minuten

Tip!
Hiibsch sieht es auch aus,

wenn Sie weife Kuvertiire
zum Tauchen verwenden.

Mit den Nissen: NuBkugeln
Mit Kuvertire: Schokoladenbusser!
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FUR KINDERGARTENKINDER

Schoko-
schaumchen

Zutaten fijr 1 1/2 Backbleche:

125 g kernige Haferflocken

125 g weiBe Schokolade

5 EiweiB

1 Teel. Zitronensaft

250 g Zucker

125 g gemahlene Mandeln

AuBerdem:

Backpapier fiir die Bleche

Non-Pareilles fir die Garnitur

Eiweiflverwertung
Gelingt leicht

Bei 80 Stiick pro Stiick etwa:
150 kJ/35 keal

1 g EiweiB - 1 g Fett

5 g Kohlenhydrate

® Vorbereitungszeit: etwa
30 Minuten

® Backzeit: pro Blech etwa
40 Minuten

® Zeit zum Trocknen: iber
Nacht

1. Die Haferflocken in einer
Pfanne ohne Fett résten, bis sie
hellbraun sind. Sofort aus der
Pfanne nehmen. Die Schokola-
de fein reiben.

2. Den Backofen auf 130°
vorheizen. Die Bleche mit
Backpapier auslegen.

3. Die EiweiBe zu sehr steifem
Schnee schlagen, dabei den
Zitronensaft unterrishren. Unter
weiterem Rihren den Zucker
einrieseln lassen, die Mandeln,
die Haferflocken und die Scho-
kolade unterheben.

4. Mit einem Teelsffel Teig-
haufchen auf die Backbleche
setzen und diese mit Non-
Pareilles bestreuen.

5. Die Schédumchen im Back-
ofen (Mitte) etwa 40 Minuten
backen. Dabei die Ofentiir mit
einem Kochléffel einen Spalt
offen halten. Die Schéumchen
Uber Nacht trocknen lassen,
dann erst verpacken.

Flockenkekse

Zutaten fiir 2 Backbleche:

200 g ungeschwefelte, getrocknete

Aprikosen

100 g ungeschwefelte Rosinen

250 g Butter

100 g Zuckerrohrgranulat

3 Eier

100 g Mandelblétichen

320 g kemige Haferflocken

1/2 Teel. Zimipulver

1 Teel. Weinstein-Backpulver

(Reformhaus oder Bioladen)

AuBerdem:

Backpapier fiir die Bleche

Vollwertig

Bei 100 Stiick pro Stiick etwa:
210 kl/50 keal

1 EiweiB - 3 g Fett

5 g Kohlenhydrate

® Vorbereitungszeit: etwa
45 Minuten

 Backzeit: pro Blech etwa
25 Minuten

1. Die Aprikosen und die Rosi-
nen waschen, gut abtropfen
lassen und klein hacken.

2. Den Backofen auf 150° vor-
heizen. Die Bleche mit Backpa-
pier auslegen.

3. Die Butter mit dem Zucker-
rohrgranulat schaumig rihren,
die Eier nach und nach dazu-
geben, dann die ibrigen Zuta-
ten unter den Teig mischen.

4. Mit 2 Teelsffeln kleine Teig-
haufchen auf die Bleche setzen
und die Kekse im Backofen
(Mitte) in etwa 25 Minuten
goldbraun backen.

Im Bild vorne: Flockenkekse
Im Bild hinten: Schokoschdumchen
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FUR KINDERGARTENKINDER

Tannen-
bdaumchen

Zutaten fiir etwa 9 Stiick:

Fir den Teig:

125 g weiche Butter

100 ml Ahomsirup

3 Eier

250 g Dinkel- oder Weizenmehl

1 gehéufter Teel. Backpulver

1/2 Teel. Schale einer
unbehandelten Orange

60 ml Orangensaft

Fir den OrangenguB:

150 g Puderzucker

3 EBI. Orangensaft

AuBerdem:

Béumchenformen (Inhalt etwa 100ml)
Fett und Semmelbrésel fiir die Formen
Zuckerschrift und bunte Zuckerperlen
nach Geschmack

Gelingt leicht » Dekorativ

Pro Stiick etwar

1300 kJ/310 keal

6 g Eiweil3 - 15 g Feft
19 g Kohlenhydrate

e Zubereitungszeit: etwa
20 Minuten
® Backzeit: etwa 25 Minuten
® Zeit zum Abkihlen: etwa
30 Minuten
o Fertigstellung: etwa
15 Minuten

1. Den Backofen auf 175° vor-
heizen. Die Formen einfetten
und mit Semmelbroseln aus-
streuen.

2. Die Butter mit dem Ahornsi-
rup cremig rihren. Die Eier ein-
zeln unterrihren. Das Mehl mit
dem Backpulver und der Oran-
genschale mischen und eben-
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falls einrihren. Dabei soviel
Orangensaft dazugeben, daf
ein z&hflissiger Teig entsteht.

3. Den Teig in die Formen ver-
teilen und im Backofen (Mitte)
etwa 25 Minuten goldbraun
backen. Die Baumchen aus
dem Ofen nehmen, aus den
Formen stiirzen und auf einem
Kuchenrost auskiihlen lassen.

4. Fir den GuB den gesiebten
Puderzucker mit dem Orangen-
saft zu einer zéhen Masse ver-
rihren. Die B&umchen damit
iberziehen und nach Belieben
verzieren.

nl
Tip!
Aus diesem RUhrteigL kénnen
Sie auch einen Kuchen in
einer groBen Form backen.

Die Backzeit betragt dann
50-60 Minuten.

Stern-
bdaumchen

Zutaten fir 9-10 Stiick:
80 g Butter

8 Eiweif3

200 g Zucker

1 EBI. Zitronensaft

120 g gemahlene Haselniisse

160 g Mehl

10 g Kakaopulver

100 g Raspelschokolade

2-3 EBI. Puderzucker oder Dekor-
schnee

AuBerdem:
Backpapier fir das Blech

3 verschieden grofBe Sternausstecher,
zum Beispiel 5, 7 und 9 cm @
9-10 Zahnstocher

18-20 bunte Stickersterne

Eiweiverwertung

Bei 10 Stiick pro Stiick etwa:
1500 kJ/360 keal

7 g Eiwei3 - 17 g Fett

39 g Kohlenhydrate

® Zubereitungszeit: etwa 1 Stunde
([davon 30 Minuten Backzeit)

1. Den Backofen auf 180° vor-
heizen. Das tiefe Backblech mit
Backpapier auslegen. Die But-
ter schmelzen.

2. Die EiweiBe steif schlagen,
dabei den Zucker und den
Zitronensaft einflieBen lassen.
Die Nisse, das Mehl, den
Kakao, die Raspelschokolade
und die noch flissige Butter
unterheben und die Masse auf
dem Blech verstreichen.

4. Den Teig im Backofen
(Mitte) etwa 30 Minuten
backen, dann stiirzen und das
Backpapier abziehen. Sterne
in Dreiergruppen ausstechen.
Mit Puderzucker oder Dekor-
schnee berstéuben.

5. Jeweils 3 verschiedene Ster-
ne aufeinanderlegen, mit
einem SpieBchen zusammen-
stecken. Auf der Spitze zwei
Sterne gegeneinanderkleben.

Im Bild vorne und hinten:
Sternb&umchen
Im Bild Mitte: Tannenbé&ume



YJIANDINILIVOIIANIN dNd




FUR KINDERGARTENKINDER

Lebkuchen-
gesichter

Zutaten fir etwa 16 Stiick:
Fir den Teig:

100 g Rosinen
100 g Orangeat

100 g Zitronat

2 Eier

70 g weiche Butter

200 g gemahlene Haselnisse

1 Teel. Zimtpulver

1 Messerspitze gemahlene Nelken
1/2 Teel. Schale von einer unbehan-
delten Zitrone

250 g Vollkorweizenmehl

knapp 1/2 | Milch

Fir den GuB:

50 g Zucker

1 EBl. Wasser

1 Teel. Zitronensaft

AuBerdem:

Backpapier fir die Bleche oder Obla-

ten mit 8-9 cm &
Niisse, Mandelhdlften, kandierte
Friichte fiir die Garmnitur

Braucht etwas Ubung

Pro Stick etwa:

1200 kJ/290 keal

6 g Eiweil} - 19 g Fett
27 g Kohlenhydrate

® Vorbereitungszeit: ewa 1 Stunde
(davon 30 Minuten Ruhezeit)

® Backzeit: pro Blech etwa
15 Minuten

o Fertigstellung: etwa
30 Minuten
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1. Fir den Teig die gefrockne-
ten Friichte fein hacken.Die Eier
mit der Butter schlagen, die
restlichen Zutaten unterrihren.
Etwa 30 Minuten quellen las-
sen. Den Backofen auf 200°
vorheizen. Die Bleche mit den
Oblaten oder Backpapier aus-
legen. 1 EBI&ffel Teig auf jede
O%lote oder das Papier setzen,
nicht glattstreichen.

2. Die lebkuchen im Backofen
(Mitte) etwa 15 Minuten
backen. Inzwischen fir den
GuB den Zucker mit dem Was-
ser und dem Zitronensaft aufko-
chen lassen und die noch
heifen Lebkuchen diinn damit
bestreichen.

3. Aus den Lebkuchen mit Nis-
sen, Mandelhdlften und Kandi-
ten lustige Gesichter gestalten.

4. Die lebkuchen gut trocknen
lassen (iber Nacht]. Dann in
einer Blechdose verpacken.



Nikolause

Zutaten fiir etwa 5 Figuren:

250 g cremiger Honig

225 g Zucker
75 g Butter

. kuchengewiirz vermischen. Die

500 g Dinkelmehl

1 EBI. lebkuchengewiirz

] EBI. Pottasche [Apotheke]

1 Ei

1 EiweiB

Auferdem:

festeres Papier fir Schablonen

Backpapier fiir das Blech

Mehl zum Ausrollen

Niisse oder Trockenfriichte

ZuckerguB

Lebensmittelfarben

Zuckerdekoration

Gelingt leicht

Pro Stick etwa:

3500 kJ/830 keal

14 g Eiwei - 18 g Fett
150 g Kohlenhydrate

® Zubereitungszeit:
etwa 1 1/2 Stunden
o Ruhezeit: Gber Nacht

Tip!
Dieser Teig eignet sich
rima fir ein lebkuchen-
Eous: Seitenwénde und
Dach nach Schablone
schneiden, backen wie
oben und mit Zuckermértel
[Rezept Seite 60) fixieren.

1. Den Honig mit dem Zucker
und der Butter erwdrmen (nicht
kochen), bis sich alles verbun-
den hat. Unter Rishren abkihlen
lassen. Das Mehl mit dem Leb-

Pottasche in 1 EBloffel Wasser
auflésen. Die Honigmasse iber
das Mehl traufeln. Das Ei und
die Pottasche dazugeben und
alles verkneten.

2. Den Teig Gber Nacht
abgedeckt kihl stellen. Dann
eine etwa 15 cm grofe Niko-
laus-Schablone herstellen. Den
Backofen auf 175° vorheizen.
Das Blech mit Backpapier aus:
legen.

FUR KINDERGARTENKINDER

3. Den Teig etwa 1 cm dick
ausrollen und mit der Schablo-
ne Figuren ausschneiden, auf
das Blech legen. Nisse oder
Trockenfriichte zum Verzieren
etwas in den Teig eindriicken.

4, Das EiweiB mit 1 EBloffel
Wasser verriihren, die Figuren
damit einpinseln. Im Backofen
(Mitte) etwa 15 Minuten
backen. Die kalten Figuren
nach Geschmack mit Zucker-
guP und Dekorationsartikeln
verzieren.
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FUR KINDERGARTENKINDER

ErdnuB-Flips

Zutaten fir 2 Backbleche:

100 g Erdniisse (geschélt gewogen)
125 g weiche Butter

50 g Puderzucker

1 Eigelb

175 g Mehl

1 Prise Salz

AuBerdem:

Backpapier fiir die Bleche

Gelingt leicht * Witzig

Bei 180 Stiick pro Stiick etwa:
55k/15 keal

0,3 g EiweiB - 1 g Fett

1 g Kohlenhydrate

® Vorbereitungszeit: etwa
1 1/2 Stunden (davon
1 Stunde Ruhezeit)

® Backzeit: pro Blech
12-15 Minuten

1. Die Hélfte der Erdniisse fein
mahlen, die andere Halfte
hacken. Das Fett mit dem
Puderzucker schaumig rihren.
Dann das Eigelb, das Mehl
und das Salz hinzufigen und
alles gut verkneten. Zum Schluf®
die gemahlenen Erdnisse unter-
arbeiten.
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2. Aus dem Teig lange, dinne
Rollen von etwa 1/2 cm Durch-
messer formen. Die Rollen auf
ein Brett oder einen Teller
legen, mit Folie abdecken und
fir etwa 1 Stunde in den Kihl-
schrank stellen.

3. Den Backofen auf 180° vor-
heizen. Die Bleche mit Backpa-
pier auslegen. Jeweils 1 Teig-
rolle aus (?em Kihlschrank neh-
men, in etwa 2 cm dicke
Stiicke schneiden und in den
gehackten Erdnissen rollen.

4. Die ErdnuB-Flips auf die
Backbleche legen. Im Back-
ofen (Mitte) in 12-15 Minuten
goldbraun backen.

Marmortaler

Zutaten fir 2 Backbleche:
75 g Marzipanrohmasse
175 g weiche Butter

80 g Puderzucker

1 Péckchen Vanillezucker
1 Prise Salz

250 g Mehl

3-4 EB. Backkakao
eventuell etwas Milch
AuBerdem:

Backpapier fiir die Bleche

Dekorativ

Bei 130 Stiick pro Stiick etwa:
Q5 kJ/25 keal

1 g EiweiB - 1 g Feft

2 g Kohlenhydrate

e Vorbereitungszeit: etwa
2 Stunden (davon
1 Stunde Ruhezeit)

e Backzeit: pro Blech etwa
15 Minuten

1. Das Marzipan und die But-
ter mit den Quirlen des Hand-
rihrgerdtes oder in der Kiichen-
maschine cremig rihren. Die
restlichen Zutaten bis auf den
Kakao dazugeben und alles zu
einem glatten Teig verkneten.

2. Den Teig teilen und in die
eine Hélfte den Kakao einar-
beiten. Falls nétig, einige Trop-
fen Milch dazugeben. Die bei-
den Teige leicht miteinander
verkneten, so daf der Teig
etwas marmoriert ist.

3. Aus diesem Teig etwa 3 cm
dicke Rollen formen und abge-
deckt fir etwa 1 Stunde in den
Gefrierschrank legen. Den
Backofen auf 180° vorheizen.
Die Bleche mit Backpapier aus-
legen.

4. Die Teigrollen in gleich-
méBige Sc?weiben von etwa
1/2 cm Dicke schneiden und
auf die Bleche legen. Die Taler
im Backofen (Mitte) etwa

15 Minuten backen.

inl
Tip!
Die Teigrollen werden ange-
froren, damit sich die Taler
beim Schneiden nicht verfor-
men, sondern schén rund

bleiben.

Im Bild vorne und hinten:
Marmortaler
Im Bild Mitte: Erdnuf3-Flips
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FUR KINDERGARTENKINDER

Kernige Scho-
kohdaufchen

Besonders hilbsch zum Ver-
schenken sehen sie in farbigen
Pralinenmanschetten aus.

Zutaten fiir etwa 50 Stiick:

100 g Sonnenblumenkerne

50 g Dérrpflaumen
200 g Zartbitterkuvertiire

50 g Comflakes

AuBerdem:
Pergamentpapier

Gelingt leicht
Ohne Backen

Pro Stiick etwa:

170 kl/40 keal

1 g Eiweil3 - 1 g Fett
2 g Kohlenhydrate

® Zubereitungszeit: etwa
20 Minuten
® Zeit zum Trocknen: 1 Stunde

1. Die Sonnenblumenkerne in
einer Pfanne ohne Fett résten,
bis sie duften, dann sofort in
einen Teller fiillen. Die Dérr-
pflaumen in Kleinere Wiirfel
schneiden.

2. Auf der Arbeitsfléche Perga-
mentpapier auslegen. Die
Kuvertire im heilen Wasser-
bad schmelzen. Die ibrigen
Zutaten in die geschmolzene
Schokolade rishren und mit
zwei Teeldffeln kleine Héuf-
chen auf das Pergamentpapier
sefzen. Die Haufchen gut trock-
nen lassen, am besten im Kihl-
schrank, dann verpacken.
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Kokos-Honig-
Kugeln

Zutaten fiir etwa 20 Stiick:

100 g weiBer Honig (zum Beispiel

Raps-Klee-Honig)

50 g getrocknete Ananas oder

Zitronat

60 Kokosflocken

1/2 Teel. Zitronensaft

2. Die Masse etwas fester wer-
den lassen, dann mit einem
Teelffel Portionen abstechen.
Die Honigmasse mit nassen
Handen zu Kugeln formen und
in den restlichen Flocken wal-
zen. Die Schneekugeln auf Tel-
ler legen und vor dem Ver-
packen einige Stunden an der
Luft frocknen lassen.

Schnell « Ohne Backen

Pro Kugel etwa:

150 K/35 keal

0,2 g Eiweil - 1 g Fett
6 g Kohlenhydrate

® Zubereitungszeit: etwa
45 Minuten

e Zeit zum Trocknen: einige
Stunden

1. Den Honig im heifen Was-
serbad leicht erwdrmen, bis er
dickflissig ist. Die Ananas oder
das Zitronat in sehr kleine Wiir-
fel schneiden. Die Wiirfel mit
50 g Kokosflocken und dem
Zitronensaft unter den Honig
rohren.

P

o
Tip!
Bastelprofis kénnen verschie-
den grofie Kugeln rollen,
leicht zusammendriicken,
daB ein typischer Schnee-
mann entsteht, mit einem
Holzspiefchen von oben
fixieren. Dazu ein schwarzer
Hut aus Bastelkugeln und
‘pappe, Orangeatnase,
Schokoaugengund +knépfe:
fertig!

Bild oben: Kokos-Honig-Kugeln
Bild unten: Kernige Schokohdufchen
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FUR KINDERGARTENKINDER

Falsches
Marzipan

Dieses Marzipan ist preiswerter
und gesiinder als die ibliche
Rohmasse. Aber weil weniger
SiBungsmittel drin ist, ist es
nicht so lange haltbar:

2-3 Wochen im Kihlschrank.

Zutaten fiir 950 g:

300 g Kartoffeln

300 g Honig

350 g Haselniisse

AuBerdem:

Pergamentpapier

Lebensmittelfarben, Kuvertiire, Zucker-
guB, Kakaopulver, kandierte Friichte,
buntes Zuckerwerk nach Belieben

fiir die Garnitur

Preiswert
Gelingt leicht

Bei beispielsweise 70 Kartoffeln
pro Stick etwa:

230 kJ/55 keal

1 g EiweiB - 3 g Fett

5 g Kohlenhydrate

® Zubereitungszeit: etwa
1 Stunde ohne Zeit zum
Formen

® Zeit zum Trocknen: iiber
Nacht
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1. Die Kartoffeln waschen und
in Wasser je nach GréPe in
etwa 20 Minuten garen. Die
gegarten Kartoffeln noch heif3
pellen und durch die Kartoffel-
presse driicken.

2. Wahrend die Karfoffeln
garen, die Haselnisse gegebe-
nenfalls (siehe Tips) in einer
Pfanne ohne Fett résten. In
einem Handtuch gegeneinan-
derreiben und so schalen. Die
Haselnisse fein mahlen.

3. Den Honig und die Niisse
zu den Kortoﬁeln geben, mit
den Knethaken der Kiichenma-
schine so lange bearbeiten, bis
eine formbare Masse entstan-
den ist. Die Masse auf eine
Platte streichen und abkiihlen
lassen.

4, Aus der Masse nach Belie-
ben Kartoffeln, Bretzeln, Brotlai-
be, Stangen, Friichte oder Figu-
ren formen. Die Kartoffeln leicht
mit Kakaopulver ibersieben.

5. Das Marzipan auf Perga-
mentpapier (am besten in der
Néhe der Heizung) iber
Nacht zum Trocknen auslegen.

6. Die entstandenen Kunstwer-
ke je nach Objekt, Kénnen und
Geschmack glasieren und ver-

Zieren.

inel
Tips!
Knetekdnner kénnen auch
plastische Figuren, zum Bei-
spiel Engel herstellen. Einfa-
cher ist es jedoch, das Mar-
zipan zwischen zwei stabi-
len Klarsichtfolien (zum Bei-
spiel einem aufgeschnitte-
nem Gefrierbeutel) auszurol-
len und mit Ausstechern die
Formen auszustechen.
Schén sieht geflammtes Mar-
zipan aus. Dafir werden
die Marzipanfiguren bei
220° fiir sehr kurze Zeit im
Backofen gebacken. (Vor-
sicht, das Marzipan ver-
brennt sehr schnell - dane-
ben stehenbleiben!)
Hibsch sind auch Figuren
aus buntem Marzipan.
Neben den handelsiiblichen
Lebensmittelfarben kénnen
Sie auch mit natirlichen Far-
ben (siehe Seite 9) buntes
Marzipan herstellen. Ubri-
?ens: for Marzipan-Kartof-
eln missen die Nisse nicht
geschdlt sein — da darf die
Masse bréunlich sein! -

Der Gestaltungslust sind beim Marzi-
panmodellieren kaum Grenzen
geselzt. Es muB dabei nicht immer
perfekt sein. Auch die groBeren Kin-
der und die Erwachsenen werden
beim Formen und Verzieren geme
mitmachen.
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FUR GRUNDSCHULKINDER

Spritzbusserl

Zutaten fir 2 Backbleche:

150 g weiche Butter

120 g Zucker

3 Eier

1 Messerspitze abgeriebene Schale

einer unbehandelten Zitrone

200 g Mehl

75 g Speisestcirke

AuBerdem:

Backpapier fiir die Bleche

Gebdickspritze oder Spritzbeutel mit

groBer Tiille

Gelingt leicht

Bei 75 Stiick pro Stiick etwa:
160 kJ/40 keal

1 g Eiweif - 2 g Fett

4 g Kohlenhydrate

o Vorbereitungszeit: etwa
30 Minuten

 Backzeit: pro Blech etwa
15 Minuten

1. Den Backofen auf 180° vor-
heizen. Die Bleche mit Backpa-

pier auslegen.

2. Die Butter mit dem Zucker
schaumig rihren. Die Eier und
die Zitronenschale unterrithren.
Nach und nach das Mehl und
die Starke einrishren.

3. Den Teig in die Gebdck-
spritze oder den Spritzbeutel
fillen und mit Abstand etwa
walnuBgroBe Tuffs auf die Ble-
che spritzen. Die Kekse im
Backofen (Mitte) in etwa 15
Minuten goldbraun backen.

30

nl
Tip!
Stellen Sie den Teig kalt und
holen Sie immer nur so viel
aus dem Kihlschrank, wie in
die Spritze/den Spritzbeutel
paBt. Der weiche Teig wiirde
lhrem Kind sonst aus dem
Spritzbeutel laufen.

Mandel-
Baisers

Zutaten fir 1 Backblech:

30 g gemahlene Mandeln

4 EiweiBs - 75 g Zucker

1 Teel. Zitronensaft
Mandelblétichen nach Belieben
AuBerdem:

Pergament- oder Backpapier fiir
das Blech

Spritzbeutel mit groBer Sterntiille
oder Gebdckspritze

Eiweilverwertung
Zerbrechlich

Bei 20 Stiick pro Stiick etwa:
115 kJ/30 keal

1 g EiweiB - 1 g Fett

4 g Kohlenhydrate

e Zubereitungszeit: etwa
2 1/2 Stunden (davon
1 1/2 Stunden Backzeit)

1. Die Mandeln in einer Pfan-
ne ohne Fett rdsten, bis sie
leicht braun werden, dann
umfillen und abkihlen lassen.

2. Den Backofen auf 120° vor-
heizen. Das Blech mit Perga-
ment- oder Backpapier aus-
legen.

3. Die Eiweile zu steifem
Schnee schlagen, dabei den
Zucker und den Zitronensaft
einrieseln lassen. Wenn die
Masse matt glénzt, die Man-
deln unterheben und alles in
den Spritzbeutel fiillen.

4, Aus der Masse mit etwas
Abstand etwa 20 Kringel auf
das Blech spritzen. Diese nach
Belieben mit Mandelblatichen
bestreuen.

5. Die Mandel-Baisers im
Backofen (Mitte) in etwa

1 1/2 Stunden eher trocknen
als backen. Dabei die Back-
ofentiir mit einem Kochloffel
einen Spaltbreit offen halten.
Nach etwa der Halfte der Zeit
die Kringel mit Pergamentpa-
pier obgecken.

6. Die Baisers auf einem Rost
vollstéindig auskihlen lassen,
dann zwischen Pergamentpa-
pier in einer gut schlieBenden
Dose aufheben.

nl
Tip!
Die Baisers lassen sich
pastellfarbig ténen (siche
Seite @) und mit einem de-
korativen Band an den
Christbaum héngen. Dafir
dann eventuell geschélte
Mandeln verwenden und
nach Belieben verzieren.

Im Bild vorne: Spritzbusserl
Im Bild hinten: Mandel-Baisers
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FUR GRUNDSCHULKINDER

Makronchen

Zutaten fiir 2 Backbleche:

3 Eier

200 g heller Honig (zum Beispiel

Klee- oder Rapshonig)

1 Messerspitze Vanillepulver

(Reformhaus)

1 Prise Salz

200 g Kokosflocken

100 g kerige Haferflocken

AuBerdem:

Backpapier fiir die Bleche

Vollwertig

Bei 70 Stiick pro Stiick etwa:
130 kJ/30 keal

1 g EiweiB - 1 g Fett

5 g Kohlenhydrate

® Vorbereitungszeit: etwal Stunde
(davon 30 Minuten Quellzeit)
® Backzeit: pro Blech etwa
25 Minuten

1. Die Eier mit dem Honig cre-
mig rihren. Das Vonillepu?ver,
das Salz, die Kokosflocken und
die Haferflocken dazugeben
und unterrihren. Den Teig etwa
30 Minuten quellen lassen.

2. Den Backofen auf 150°
vorheizen. Die Bleche mit
Backpapier auslegen.

3. Mit zwei Teelsffeln kleine
Haufchen auf die Bleche set-
zen, dabei immer etwas
Abstand lassen. Die Makrén-
chen im Backofen (Mitte) in
etwa 25 Minuten goldbraun
backen. Die Makrénchen auf
dem Blech abkihlen lassen.

32

Cup-Kekse

In den USA werden Backzuta-
ten nicht gewogen, sondem in
Tassen (englisch: cups) gemes-
sen. 1 Cup entspricht einem

knappen Viertelliter. Im Fachge-

schaft gibt's geeichte Cups.

Zutaten fir 30-35 Stiick:

2 Tassen Weizenvollkornmeh!

4 EBl. Kakaopulver oder 1 Teel.

abgeriebene Schale einer unbehan-

delten Orange

2 Teel. Natron [Apotheke)

1 Prise Salz

1 Tasse Kleehonig

1/2 Tasse Ol

2 Eier

etwas Sahne oder Orangensaft

2 EBI. Obstessig

1 EBL. Vanillezucker

Fir den ZuckerguB:

125 g Puderzucker

1-2 EBl. Wasser oder Saft

Lebensmittelfarbe

bunte Zuckerstreusel

AuBerdem:

Backmanschetten aus Papier

Gelingt leicht
Spezialitat aus USA

Bei 35 Stiick pro Stiick etwar:
250 kJ/60 keal

1 g EiweiB - 2 g Feft

9 g Kohlenhydrate

e Vorbereitungszeit: etwa
30 Minuten

® Backzeit: pro Blech etwa
15 Minuten

e Fertigstellung: etwa
15 Minuten

1. Den Backofen auf 180° vor-

heizen. Die Papiermanschetten
auf die Backbleche stellen.

2. Das Mehl, den Kakao oder
die Orangenschale, das
Natron und das Salz miteinan-
der vermischen, in eine Schis-
sel geben und in die Mitte eine
Mulde driicken.

3. Den Honig im heiBen Was-
serbad epwdrmen, bis er flissig
ist. Das Ol und den Honig
zusammenrihren, in die Mulde
der Mehlmischung gieBen und
etwas mit dem Mehl vermen-
gen. Die Eier verquirlen und mit
so viel Sahne oder Orangen-
saft auffillen, bis eine Tasse
voll ist. Die restlichen Zutaten
mit der Flissigkeit dazugeben
und alles verrihren.

4. Den Teig mit einem EBlsffel
in die Manschetten fiillen. Die
Manschetten diirfen héchstens
zur Halfte gefillt sein, da der
Teig stark aufgeht. Die Kiich-
lein im Bocko?en (Mitte) etwa
15 Minuten backen, dann bei
leicht gedffneter Tir im Ofen
efwas abkihlen lassen.

5. Den ZuckerguB aus dem
Puderzucker und der Flissigkeit
anrihren und mit Lebensmittel-
farbe beliebig férben. Die
Kichlein mit dem GuB und den
Zuckerstreuseln verzieren.

Im Bild vorne: Makrénchen
Im Bild hinten: Cup-Kekse
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FUR GRUNDSCHULKINDER

Zigarren

Zutaten fir etwa 60 Stiick:

50 g weiBe Schokolade

200 g Marzipanrohmasse

40 g Zucker

40 g Butter

2 Eier

250 g Mehl

100 g Schokoladenglasur

50 g gemahlene Nisse

AuBerdem:

Backpapier fiir das Blech

Gelingt leicht » Witzig

Pro Stiick etwa:

250 kJ/60 keal

1 g Eiweil - 2 g Fett
6 g Kohlenhydrate

® Vorbereitungszeit: etwa
2 1/4 Stunden (davon
1 Stunde Ruhezeit)
® Backzeit: etwa 15 Minuten

Inl
Tip!
Selbstgebastelte Bauchbin-
den geben den Zigarren erst
das richtige Aussehen: Tren-
nen Sie von Pralinenman-
schetten den Boden ab oder
schneiden Banderolen aus
Glanzpapier - vielleicht mit
Stickern verziert.

34

1. Die Schokolade fein reiben.
Aus allen Teigzutaten einen
festen, gut formbaren Teig kne-
ten. Den Teig in Folie gewickelt
etwa 1 Stunde im Kihlschrank
ruhen lassen.

2. Den Backofen auf 180° vor-
heizen. Das Blech mit Backpa-
pier auslegen. Aus dem Teig
Zigarren formen und auf das
Backblech legen.

3. Die Zigarren im Backofen
(Mitte) etwa 15 Minuten
backen und auf dem Blech
abkihlen lassen. Die Glasur im
heifen Wasserbad auflésen.
Die Schokolade am besten mit
dem Pinsel auf die Zigarren
auftragen.

4. Die Halfte der Zigarren mit
den gemahlenen Niissen
bestreuen.



Schnecken

Mit diesem Teig laBt sich auch
klassisches Schwarzwei-Ge-
back herstellen. Doch das ist
fir Grundschulkinder noch

etwas zu kompliziert.

Zutaten fir 1 1/2-2 Bleche:

200 g Mehi

100 g Zucker

100 g Butter

1 Prise Salz

1 Péickchen Vanillezucker

1Ei

1 EBl. Backkakao

eventuell etwas Milch

AuBerdem:

Backpapier fir die Bleche

Fur Geschickte
Dekorativ

Bei 60 Stiick pro Stiick etwa:
145 kJ/35 keal

1 g EiweiB - 2 g Fett

5 g Kohlenhydrate

o Zubereitungszeit:
etwa 2 3/4 Stunden
([davon 2 Stunden Ruhezeit)
® Backzeit: pro Blech etwa
15 Minuten

1. Die Zutaten bis auf den
Kakao zu einem geschmeidi-
gen Teig verknefen, halbieren,
und in 3@ eine Halfie den
Kakao kneten. (Falls notwen-
dig, einige Tropfen Milch
dazugeben.) Abgedecki fir
etwa 2 Stunden Euhl stellen.

2. Den Backofen auf 180° vor-
heizen. Die Bleche mit Backpa-
pier auslegen. Von den Teigen
etwa nuPgrofe Sticke abteilen
und zu gleich langen, dinnen
Schlangen rollen.

3. Je eine helle und eine dunk-
le Schlange etwas aneinander-
driicken oder wie eine Kordel
verdrehen und zu Schnecken
aufrollen. Die Schnecken auf
das Blech legen.

4, Die Kekse im Backofen
(Mitte) etwa 15 Minuten
backen. Auf dem Blech kurz
ruhen lassen, dann auf einem
Kuchenrost ganz auskihlen
lassen.
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FUR GRUNDSCHULKINDER

Quark-Olteig
Figuren

Aus diesem Teig kdnnen die
Kinder »Kloﬁker?e( fir Nikolaus

backen — er ist mit Hefeteig
vergleichbar.

Zutaten fir 1 Backblech:

150 g Quark

6 EB. Ol

1 Ei

| Prise Salz

4 EBI. Zucker

200 g Weizenmehl (Type 550)

100 g Hirsemehl

1/2 Péckchen Backpulver

AuBerdem:

Handrishrgeréit oder Kichenmaschine

Backpapier fiir das Blech

Mehl fiir die Arbeitsfliche

1 Ei zum Bestreichen

Samen, Nisse und Rosinen zum

Verzieren

Gelingt leicht

Bei 20 Figuren Fro Stiick etwa:
295 K/70 kca

2 g Eiwei - 4 g Feft

7 g Kohlenhydrate

® Zubereitungszeit: etwa

1 Stunde
® Backzeit: etwa 15 Minuten
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1. Alle Zutaten in eine Schis-
sel geben und mit den Knetha-
ken des Handrithrgeréites oder
mit der Kiichenmaschine gut
durchkneten. Ist der Teig zu
klebrig und weich, noch 1-2
EBlIsftel Mehl unterarbeiten.

2. Den Backofen auf 180°
vorheizen. Das Blech mit Back-
papier auslegen.

3. Aus dem Teig nach Belie-
ben Igel, M&uschen, Schnee-
ménner oder sonstige Figuren
formen. Dafiir den Teig entwe-
der etwa 1 cm dick ausrollen
und in Form schneiden — bei
schwierigeren Figuren mit
Schablone — oder mit der
Hand frei formen.

4, Das Ei zum Bestreichen mit
1 EBlsffel Wasser verquirlen.
Die Teigstiicke damit bestrei-
chen. Alle Figuren auf das
Blech setzen. Nun kénnen Sie
die Figuren nach Belieben mit
den Nissen, Rosinen oder dhn-
lichem verzieren.

5. Die Figuren im Backofen
(Mitte) in etwa 15 Minuten
goldbraun backen. (Dickere
Stiicke brauchen etwas lénger.)
Das Gebdck nicht zu lange
aufbewahren.

He)
Tip!
Wir haben mit diesem Teig
in der Schule gebacken: Er
ist unkompliziert, 1Bt sich
prima formen und kann als
2zweites Frishstick gegessen
werden.

In der Schule backen
Viele Grundschulen haben
einen Mehrzweckraum oder
sogar eine Lehrkiiche, in der
die Kinder kochen und backen
kdnnen. Voraussefzungen sind
eine gute Vorbereitung, die
Hilfe einiger Eltern und unkom-
plizierte Rezepte.

Der Quark-Olteig eignet sich
fir solche Aktionen wunderbar:
Er vertragt robuste Behandlung,
168t sich auch mit einem Hand-
rihrgerdt bewdltigen und eig- .
net sich zum Ausrollen und
Modellieren. Wir fihrten diese
Aktion in einer 2. Klasse mit
30 Kindern und drei Miittern
durch. Im Sachkundeunterricht
wurden zuvor Getreide und
Mehl besprochen. Wir hatten
nur einen Backofen zur Verfi-
gun@ ~ deshalb wurde in der
groflen Pause fertig gebacken,
was die Kinder fabriziert hat-
ten. Das Rezept wurde von den
Kindern am Vortag ins Heft
abgeschrieben, die Arbeitsab-
laufe besprochen. Es wurden

3 Gruppen gebildet, die je-
weils ein Teigrezept zubereite-
ten — danach bekam jedes
Kind seine Portion Teig (genau
abgewogen!) zur weiteren Ver-
arbeitung. Fir hnliche Unter-
nehmungen sind speziell die
Rezepte fir Kindergartenkinder
geeignet: sie sind am einfach-
sten.

Auf dem Foto kénnt ihr gut sehen,
welche Art von Figuren sich aus
Quark-Olteig formen lassen. Anre-
gungen firs Verzieren findet ihr auch
— euch Kindern féllt bestimmt noch
mehr ein.
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FUR GRUNDSCHULKINDER

Zitronenkekse

Zutaten fir 1 1/2-2 Backbleche:

120 g Mehl - 100 g Butter

40 g Zucker

abgeriebene Schale von 1/2 unbe-

handelten Zitrone

1 Prise Salz

1 kleines Eigelb

100 g Puderzucker

1-2 EBI. Zitronensaft

AuBerdem:

Backpapier fir die Bleche

Mehl fir die Arbeitsfliche

groBBe Mond- oder Sternausstecher

Gebdckschmuck

Gelingt leicht

Bei 30 Stiick pro Stiick etwa:
250 kJ/60 keal

1 g Eiwei - 3 g Fett

8 g Kohlenhydrate

® Vorbereitungszei:
1 3/4-2 3/4 Stunden (davon
1-2 Stunden Ruhezeit)
® Backzeit: pro Blech etwa
10 Minuten
® Kihlzeit: etwa 30 Minuten
® Fertigstellung: etwa
15 Minuten

1. Das Mehl mit der Butter in
Flockchen, dem Zucker, der
Zitronenschale, dem Salz und
dem Eigelb rasch zu einem
glatten Teig verkneten. Den Teig
in Folie verpackt 1-2 Stunden
ruhen lassen.

2. Den Backofen auf 170° vor-

heizen. Die Bleche mit Backpa-
pier auslegen.

3. Den TeiP auf einer bemehl-
ten Arbeitsflache etwa 1/2 cm
dick ausrollen, ausstechen und
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im Backofen (Mitte) in etwa
10 Minuten goldgelb backen,
dann abkiihlen lassen.

4, Den Puderzucker mit dem
Zitronensaft zu einem dicken
GuB rihren, die Kekse damit
glasieren und nach Belieben
verzieren.

Gefillte
Schokokekse

Zutaten fiir 1 1/2-2 Backbleche:

Fir den Teig:

Mark von 1,2 Vanilleschote

220 g Dinkelmehl

110 g Zucker - 120 g Butter

1 Ei - 2-3 EBl. Sahne

Fir die Fiillung:

50 g Vollmilchschokolade

50 g Butter

50 g Honig

100 g fein gemahlene Haselnisse

AuBerdem:

Fett und Mehl oder Backpapier fiir

die Bleche

groBBe und kleine Sternformen zum

Ausstechen

Fir Geschickte
Dekorativ

Bei 40 Stiick pro Stiick etwa:
400 /95 kcal

1 g EiweiB - 6 g Fett

8 g Kohlenhydrate

® Vorbereitungszeit: etwa
2 Stunden (davon
1 Stunde Ruhezeit)
® Backzeit: pro Blech
12-15 Minuten
o Kiihlzeit: etwa 1 Stunde
o Fertigstellung: etwa
15 Minuten

1. Fir den Teig das Vanille-
mark mit dem Mehl, dem
Zucker, der Butter und dem Ei
zu einem fesfen Teig verkneten.
Den Teig in Folie wickeln und
etwa 1 Stunde im Kihlschrank
ruhen lassen.

2. Den Backofen auf 180° vor-
heizen. Die Bleche mit Backpa-
pier auslegen.

3. Den Teig portionsweise
diinn ausrollen und groBe Ster-
ne ausstechen. Die Halfte der
Sterne auf ein Blech setzen,
von der anderen Halfte mit
einem kleineren Ausstecher die
Mitte ausstechen. Die so ent
standenen Rahmen ebenfalls
auf ein Blech setzen. Die Ster-
ne und die Rahmen mit der
Sahne bepinseln und im Back-
ofen (Mitte) in 12-15 Minuten
goldgelb backen. Die Rahmen
eventuell etwas eher herausneh-
men. Die Kekse auf einem
Tablett vollsténdig auskihlen
lassen.

4. Fir die Fiillung die Schoko-
lade im heifen Wasserbad
schmelzen. Die Gbrigen Zutaten
in die flissige Schokolade ein-
rihren. Die ganzen Sterne mit
der weichen Masse bestrei-
chen und die Sternrahmen dar-
auf setzen. Die Masse gut aus-
kihlen und fest werden lassen.
Die Kekse kishl aufbewahren.

Bild oben: Zitronenkekse
Bild unten: Gefilllte Schokokekse
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FUR GRUNDSCHULKINDER

Eiskonfekt

Zutaten fir 40-45 Stiick:
60 g WalnuBkeme

250 g NuBnougat

100 g Vollmilchkuvertiire
AuBerdem:

40-45 Konfekthiilsen aus Metall
Spritzbeutel oder Gebdckspritze
Non-Pareilles oder gehackte Niisse,
Pistazienkerne oder Mandeln zum
Verzieren

Schnell

Bei 45 Stiick pro Stick etwa:
230 K)/55 keal

1 g EiweiB - 3 g Fett

4 g Kohlenhydrate

e Zubereitungszeit: etwa
1 1/2 Stunden (davon
1 Stunde zum Abkihlen)

1. Die Niisse fein mahlen oder
hacken und in einer Pfanne
ohne Fett résten, bis sie duften.
Sofort aus der Pfanne nehmen
und abkiihlen lassen.

2. Das NuBnougat und die
Kuvertire grob hacken und
zusammen im heiflen Waisser-
bad schmelzen. Die Masse aus
dem Wasserbad nehmen und
die gerdsteten Nisse unfermi-
schen.

3. Die Konfekthiilsen auf einem
Tablett oder der Arbeitsflache
verteilen. Wenn die Schokola-
denmasse auf Handwdérme
abgekihlt ist, diese in den
Spritzbeutel oder die Gebéck-
spritze fillen.

4, Die Schokomasse in die
Konfekthilsen spritzen und mit

40

Non-Pareilles oder gehackten
Nissen verzieren und fest wer-
den lassen. Gut kishlen.

inl
Tip!
Sie kdnnen auch Figuren
(Kringel, Achten, Sterne) auf
Pergamentpapier spritzen
unc?lm Kijiﬁscphronlffest wer-
den lassen. Damit die Figu-
ren stabiler sind, sollten Sie
dann 100 g NuBnougat
durch Vollmilchkuvertire
ersetzen.

Pini-Pan

Dieses Konfekt ist nicht so fett-
und zuckerreich. Deshalb mu
es im Kihlschrank aufbewahrt
werden!

Zutaten fir etwa 50 Stiick:

75 g Pinienkerne

® Zubereitungszeit: etwa
45 Minuten
® Zeit zum Trocknen: 2-3 Tage

1. Die Pinienkerne fein mah-
len. Die Milch mit dem Was-
ser, dem Zucker und dem
Vanillezucker bei schwacher
Hitze etwa 15 Minuten leicht
kécheln lassen, dabei ab und
zu rihren.

2. In einem anderen Topf die
Butter schmelzen und die
Pinienkerne darin bei mittlerer
Hitze unter sténdigem Rihren
etwa 2 Minuten rosten, den
Griel3 dazugeben und etwa
5 Minuten weiterbraten, bis
die Masse leicht braun wird.
Die Milch nach und nach in
den Topf geben und unter
Rihren etwa 5 Minuten weiter-
kochen lassen. Die Masse in
eine Schiissel fillen und etwas
abkihlen lassen.

3. Mit nassen Hénden kleine
Kugeln rollen, zu Talern for-

125 ml Milch men. Eine Hélfte im Sesam und
125 ml Wasser die andere in den Pistazien

100 g Zucker walzen. 2-3 Tage bei Zimmer-
2 Pickchen Vanillezucker temperatur frocknen lassen.

50 g Butter

100 g GrieB

1 Messerspitze Zimtpulver

1 Messerspitze gemahlener Karda-

mon

Fiir die Garnitur:

50 g Sesamsamen

50 g gehackte Pistazienkerne

Spezialitét aus Arabien

Pro Stiick etwa:

210 kJ/50 keal

1 g EiweiB - 3 g Fett
5 g Kohlenhydrate

13
Tip!
Die Masse eignet sich auch
ganz toll zum Fiillen von fri-
schen Datteln: aufschneiden,
Stein entfernen und Pini-Pan
statt dessen hineindriicken.

Im Bild vorne: Pini-Pan
Im Bild hinten: Eiskonfekt
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FUR GRUNDSCHULKINDER

Gelee-
Ausstecher

Zutaten fir etva 500 g:

3 Péckchen gemahlene Gelatine
300 ml Fruchtsaft (zum Beispiel
schwarze Johannisbeere oder Apfel
mit Zitrone)

90 g Zucker

4 EBI. Glucosesirup oder
Traubenzucker

4 Teel. Maisstdrke

3 Teel. Puderzucker

oder 7 Teel. Dekorschnee
AuBerdem:

| tiefe Auflauf- oder Backform von
20x 20 cm

Ausstechférmchen

Dekorativ

Bei 100 Wiirfeln pro Stiick etwa:
40 kJ/10 keal

0,2 g EiweiB3 - O g Fett

2 g Kohlenhydrate

® Zubereitungszeit: etwa
20 Minuten
o Gelierzeit: 6 Stunden

1. Die Gelatine in 150 ml Saft
etwa 10 Minuten einweichen.

2. Den Ubrigen Saft mit dem
Zucker und dem Glucosesirup
oder Traubenzucker unter
Rihren langsam erhitzen, bis
sich der Zucker aufgeldst hat.
Die Gelatine dazugeben und
weiter erhitzen, bis die Gelati-
ne ebenfalls aufgeldst ist. (Sie
darf nicht kochen!)

3. Die Form mit kaltem Wasser
umspilen, das Gelee einfillen
und in mindestens 6 Stunden
fest werden lassen.
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4. Die Starke mit dem gesieb-
ten Puderzucker vermischen.
Das Gelee auf die Arbeits-
flache stiirzen und mit Férm-
chen beliebig ausstechen oder
mit dem Messer in Wiirfel, Rau-
ten oder Dreiecke schneiden.
Die Figuren in dem Stérke-
Zucker-Gemisch oder dem
Dekorschnee walzen.

Tip!

Das Gelee muB kishl aufbe-
wahrt und schnell verzehrt
werden. Wenn es nicht im
Starke-Zucker-Gemisch ge-
walzt wird, wird die Ober-
flache nach etwa 24 Stun-
den zah; Zucker allein zieht
Wasser.

Damit das Gelee ein inten-
siv séuerliches Fruchtaroma
bekommt, sollten Sie je nach
Saftsorte 20-50 ml Saft
durch Zitronensaft ersetzen.

Getauchtes
Trockenobst

Zutaten fiir ewa 600 g Trockenobst:
600 g Trockenobst

50 g weifle Kuvertire

50 g Zartbitterkuvertire

50 g Vollmilchkuvertire

30 g Kokosfett

AuBerdem:

Pergamentpapier

Kokosraspel, gehackte Niisse, Man-
deln, Pistazienkerne oder bunte
Streusel zum Verzieren

Gelingt leicht ¢ Schnell

Bei 150 Stiick pro Stiick etwa:
240 K /60 keal

1 g Eiwei - 1 g Fett

47 g Kohlenhydrate

® Zubereitungszeit: etwa
45 Minuten

1. Das Trockenobst in warmem
Wasser waschen und auf
einem Sieb sehr gut frocknen
lassen.

2. Die Kuvertiiren gefrennt
grob zerkleinern. Jede Sorte
separat mit 10 g Kokosfett im
heiben Wasserbad schmelzen.

3. Das Dérrobst ganz oder zur
Halfte in die geschmolzenen
Schokoladen tauchen und zum
Trocknen auf Pergamentpapier
legen. Oder von jeder Seite in
die jeweils andere Kuvertire
tauchen.

4. Nach Geschmack kénnen
Sie die Friichte noch mit Kokos-
raspeln, gemahlenen Nissen,
Mandeln, Pistazien oder bun-
ten Streuseln bestreuen.

il
Tip!
Lassen Sie die Schokolade
etwas antrocknen, dann
kénnen Sie die Friichte zum
Teil oder ganz in dem De-
kormaterial walzen.

Im Bild vorne: Gelee-Ausstecher
Im Bild hinten:
Getauchtes Trockenobst
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FUR TEENIES

Pop-Kekse

Zutaten fir 1 1/2-2 Backbleche:

50 g Zitronat - 75 g Orangeat

200 g Dinkelmehl

100 g gemahlene Mandeln

50 g Ahornsirup

2 Teel. abgeriebene Schale einer

unbehandelten Orange

1/2 Teel. Zimipulver

I Messerspitze Ingwerpulver

150 g Butter

Fiir die Dekoration:

150 g Puderzucker

2-3 EBIl. Orangensaft

AuBerdem:

Backpapier fiir die Bleche

Mehl zum Ausrollen

Micky-Mouse- oder andere

Ausstecher

Speisefarben, bunte Zuckerschrift,

Zucker-Deko nach Belieben

Schnell ¢ Fir Kiinstler

Bei 30 Stiick pro Stiick etwa:
500 kJ/ 120 keal

2 g Eiweil3 - 8 g Fett

12 g Kohlenhydrate

® Vorbereitungszeit: etwa
2 Stunden (davon
1 Stunde Ruhezeit)
® Backzeit: pro Blech
10~12 Minuten
® Kihlzeit: etwa 30 Minuten
® Fertigstellung: etwa
30 Minuten

1. Das Zitronat und das Oran-
geat sehr fein hacken. Alle
Zutaten zu einem glatten Mir-
beteig verkneten, zugedeckt
etwa 1 Stunde kihl stellen.

2. Den Backofen auf 200° vor-
heizen. Die Bleche mit Backpa-

pier auslegen.
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3. Den Teig etwa 1/2 cm dick
ausrollen, dgie Figuren ausste-
chen und auf die Bleche legen.
Im Backofen (Mitte) 10-12 Mi-
nuten backen. Die Kekse aus-
kishlen lassen.

4. Den gesiebten Puderzucker
mit dem Orangensaft zu einer
dicklichen Masse verrishren.
Den Gu} portionsweise einfar-
ben und die Kekse verzieren.

Dino-
Ausstecher

Zutaten fijr 2 Backbleche:

500 g Dinkelmehl

1 Beutel Trockenhefe - 125 g Zucker
1 Péckchen Vanillezucker

etwa 60 ml lauwarme Milch

250 g Quark (20 % Fett)

75 g Butter - 1 Ei

1 Prise Salz

1 EBI. abgeriebene Schale einer
unbehandelten Zitrone

AuBerdem:

Backpapier fiir die Bleche

Mehl zum Ausrollen
Dino-Ausstecher oder -Schablonen

1 Eigelb zum Bestreichen

nach Bedarf Niisse, Trockenfriichte,
Kuvertiire, ZuckerguB oder Zucker-
dekor

Fir Geschickte

Bei 20 Stiick pro Stiick etwar:
850 kJ/200 keal

6 g EiweiB - 7 g Fett
2£?g Kohlenhyc?rote

® Vorbereitungszeit: etwa
1 3/4 Stunden (davon
1 Stunde Ruhezeit)

® Backzeit: pro Blech etwa
20 Minuten

1. Alle Teigzutaten mit der
Kichenmaschine oder den
Knethaken des Handrihrgerd-
tes zu einem glatten Teig ver-
kneten, abgedeckt an einem
warmen Ort etwa 45 Minuten
gehen lassen.

2. Die Bleche mit Backpapier
auslegen. Den Teig etwa | cm
dick ausrollen und Dinos aus-
stechen oder nach einer Scha-
blone ausschneiden:

3. Den Backofen auf 180° vor-
heizen. Sollen die Dinos nicht
oder mit Nissen und Trocken-
frichten verziert werden, ver-
schlagen Sie das Eigelb mit

1 EBloffel Wasser und bestrei-
chen die Dinos damit. Nisse
und Trockenfriichte leicht in den
Teig eindriicken. Die Dinos
nochmals etwa 10 Minuten
gehen lassen.

4, Im Backofen (Mitte) etwa
20 Minuten backen, auskihlen
lassen. Nach Belieben mit auf-
geléster Kuvertiire, ZuckerguP
oder anderen Dekoartikeln ver-
Zieren.

Bild oben: Pop-Kekse
Bild unten: Dino-Ausstecher
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FUR TEENIES

Doppel-
sch%}:lmchen

Zutaten fiir 1 1/2-2 Backbleche:

180 g Butter

250 g Mehl - 200 g Zucker
2 Eigelb

] Péickchen Vanillezucker

2 EiweiB - 1 EBl. Backkakao

50 g Vollmilchkuvertire

75 g NuBnougat

AuBerdem:

Backpapier fiir die Bleche

Mehl fiir die Arbeitsfléiche

runder Ausstecher mit 3 cm &

Spritzbeutel oder Gebdckspritze mit

grofer Tille

Braucht etwas Zeit
Fir Geschickte

Bei 80 Stiick pro Stick etwa:
210 k/50 keal

1 g Eiweif - 2 g Fett

6 g Kohlenhydrate

o Vorbereitungszeit: etwa
2 Stunden (davon
1 Stunde Ruhezeit)

® Backzeit: pro Blech etwa
18 Minuten

o Fertigstellung: etwa
20 Minuten

1. Die Butter, das Mehl, 30 g
Zucker, die Eigelbe und den
Vanillezucker verkneten, etwa
1 Stunde ruhen lassen.

2. Den Backofen auf 180°
vorheizen. Die Bleche mit
Backpapier auslegen.

3. Den Teig auf der bemehlten
Arbeitsflaiche diinn ausrollen,
Kreise ausstechen und auf die
Bleche setzen.
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4, Die Eiweif3e sehr steif schla-

gen, nach und nach den restli-
chen Zucker und den Kakao
einrieseln lassen. Die Baiser-
masse in den Spritzbeutel oder
die Gebackspritze fiillen, auf
jeden Keks eine kleine Baiser-
miitze setzen. Im Backofen
(Mitte) in etwa 18 Minuten hell
backen.

5. Die Kekse auf dem Blech
leicht abkihlen lassen, dann
auf einen Kuchenrost setzen.

6. Die Kuvertire grob zerklei-
nern und mit dem Nougat
zusammen im heifen Wasser-
bad schmelzen. Mit dieser
Masse jeweils zwei Kekse
zusammenkleben. Die Schoko-
lade fest werden lassen.

Marzipan-
Stabchen

Zutaten fir 2-2 1,2 Backbleche:
150 g weiche Butter

100 g Zucker
4 Eigelb

120 g Marzipanrohmasse

100 g Speisestdrke

150 g Mehl

200 g Orangenmarmelade oder
Llemon Curd

150 g Kuvertiire

AuBerdem:

Backpapier fiir die Bleche

Spritzbeutel oder Gebdckspritze mit

kleiner Lochtiille

Pergamentpapier

Braucht etwas Zeit

Bei 100 Stiick pro Stick etwa:
160 kJ/40 kcal

1 g EiweiB - 2 g Fett

4 g Kohlenhydrate

e Vorbereitungszeit: etwa
45 Minuten

® Backzeit: pro Blech etwa
10 Minuten

® Kihlzeit: etwa 30 Minuten

o Fertigstellung: etwa
30 Minuten

1. Den Backofen auf 180°
vorheizen. Die Bleche mit
Backpapier auslegen.

2. Die Butter mit dem Zucker
schaumig rihren. Die Eigelbe
und das Marzipan unterriihren.
Die Speisestdrke mit dem Mehl
mischen und einarbeiten.

3. Den Teig in den Spritzbeu-
tel oder die Gebackspritze fil-
len. Etwa 5 cm lange Stangen
auf die Bleche spritzen. Im
Backofen (Mitte) in etwa

10 Minuten goldgelb backen.
Auskihlen lassen.

4, Die Orangenmarmelade
oder den Lemon Curd leicht
erwdrmen und je 2 Stangen
damit zusammenkleben.

5. Die Kuvertiire im heiBen
Wasserbad schmelzen. Die
Stangenspitzen in die flissige
Kuvertiire eintauchen, auf Per-
gamentpapier frocknen lassen.

Im Bild vorne: Marzipanstébchen
Im Bild hinten: Doppelschéumchen
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FUR TEENIES

Knusper-
hoérnchen

Zutaten fiir etwa 45 Stiick:
50 g kandierte Kirschen
100 g Sahne

100 g Honig

100 g Zuckerrohrgranulat

1 Prise Salz

150 g Sonnenblumenkerne
20 g Sesamsamen

100 g Zartbitterkuvertiire
AuBerdem:

Ol und Alufolie fiir das Blech
Zuckerthermometer

Braucht etwas Ubung

Pro Stiick etwa:

170 K /40 keal

1,3 g Eiweif - 1 g Fett
5 g Kohlenhydrate

® Zubereitungszeit: etwa
1 Stunde
® Trockenzeit: iber Nacht

1. Die kandierten Kirschen in
kleine Wiirfel schneiden, bei-
seite stellen. Das Blech eindlen
und mit Alufolie auslegen.

2. Die Sahne mit dem Honig,
dem Zuckerrohrgranulat und
dem Salz in einem Topf ver-
rihren, zum Kochen bringen.
Bei mittlerer Hitze unter sténdi-
gem Rihren etwa 10 Minuten
kochen lassen, bis der Zucker
sich gelést hat und die Flissig-
keit dick wird (Zuckerthermome-
ter 130°). Dann die Kirschen,
die Sonnenblumenkerne und
die Sesamsamen unterziehen.

3. Die Masse diinn mit einem
Teeloffel auf das Blech setzen,
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dabei zu kleinen Kipfeln for-
men. Wird die Masse zwi-
schendurch zu fest, wieder
erwarmen.

4, Die Homchen abkihlen las-
sen, eventuell mit den Handen
nachformen. Uber Nacht véllig
fest werden lassen.

5. Die Kuvertire grob zerklei-
nern und im heiBen Wasser-
bad auflésen. Auf die Untersei-
te der Homchen streichen.

o
Tip!
Wenn Sie die Hérnchen
nicht mit Kuvertiire bestrei-
chen, sollten Sie sie auf
geslter Alufolie aufheben —
sie kleben sonst fest.

Pariser
Stangerin

Sie lassen sich gut in einer
Blechdose aufbewahren.

Zutaten fiir 2 Backbleche:

280 g ungeschdlte, gemahlene

Mandeln

140 g Zucker

1 Ei - 1 Eigelb

1 Prise Salz
] Eiweif3

2-3 Tropfen Zitronensaft

120 g Zucker

AuBerdem:

Backpapier fiir die Bleche

Zucker zum Ausrollen

Gelingt leicht

Bei 100 Stiick pro Stiick etwa:
120 kJ/30 keal

1 g Eiweif - 2 g Fett

3 g Kohlenhydrate

® Vorbereitungszeit: etwa
45 Minuten

® Backzeit: pro Blech etwa
10 Minuten

1. Den Backofen auf 175° vor-
heizen.Die Bleche mit Backpa-
pier auslegen.

2. Die Mandeln mit dem
Zucker, dem Ei, dem Eigelb
und dem Salz zu éinem glatten
Teig verkneten. Den Teig auf
Zucker dinn ausrollen, zu etwa
6 x 1 cm grofen Stangen
schneiden und auf die Bleche
legen.

3. Das EiweiB zu steifem
Schnee schlagen, dabei den
Zitronensaft und den Zucker
einrieseln lassen. So lange
schlagen, bis der Zucker sich
ganz geldst hat und die Masse
glénzt. Die Stangen mit der
Baisermasse bestreichen und
im Backofen (Mitte) etwa

10 Minuten backen.

4. Die Stangerln erst nach
etwa 5 Minuten vom Blech
l6sen.

Im Bild links und rechts:
Knusperhdrnchen
Im Bild Mitte: Pariser Stangerln
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FUR TEENIES

Dattelstangen

Zutatenir 1 Backblech:

85 g Datteln

2 EiweiB3

140 g Zucker

85 g gestiftelte Mandeln

Auferdem:

Fett fiir das Blech

3-4 grofe, rechteckige Backoblaten

Gelingt leicht

Eiweifiverwertung

Bei 45 Stiick pro Stiick etwar:
120 kJ/30 kcal

1 g EiweiB - 1 g Fett

5 g Kohlenhydrate

® Zubereitungszeit: etwa
30 Minuten

1. Die Datteln in kleine
Stiickchen schneiden, die
Kerne dabei entfernen. Den
Backofen auf 160° vorheizen.
Das Blech leicht einfetten und
mit den Backoblaten belegen.

2. Die EiweiBe zu steifem
Schnee schlagen, dabei den
Zucker einrieseln lassen. Die
Mandeln und die Datteln vor-
sichtig unterheben. Die Masse
etwa fingerdick auf die Obla-
ten streichen und etwa 15 Mi-
nuten backen.

3. Noch warm in fingerlange
Stangen schneiden und ausge-
breitet vollstdndig auskihlen
lassen. In dicht verschlieBbaren
Dosen aufheben.
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Weihnachts-
Marshmellows

Zutaten fir etwa 500 g:

3 1/2 Péckchen gemahlene

Gelatine

500 g Zucker

1 EBI. Glucosesirup oder

Traubenzucker

2 Eiweif3

1 Messerspitze Zimipulver

1 Messerspitze gemahlener Karda-

mom

Lebensmittelfarbe nach Belieben

2 EBI. Puderzucker

2 EBl. Maisstéirke

(ersatzweise Dekorschnee)

AuBerdem:

Zuckerthermometer

Auflaufform oder tiefes

Backblech 20 x 30 cm

Ol fijr die Form

Fir Geschickte
Eiweiflverwertung

Bei 60 Stick pro Stiick etwa:
180 kJ/40 keal

1 g Eiweil3 - O g Fett

30 g Kohlenhydrate

® Zubereitungszeit: etwa
30 Minuten

® Zeit zum Trocknen:
mindestens 2 Stunden

1. Die Gelatine in 150 ml kal-
tem Wasser etwa 10 Minuten
einweichen.

2. Den Zucker, den Glucose-
sirup oder Traubenzucker und
200 ml Wasser in einem
schweren Topf bei mitilerer
Hitze unter stdndigem Rihren
erhitzen, bis sich der Zucker
vollstandig geldst hat. Dann

den Sirup ohne Rihren bis zum
harten Ballgrad (121-130°)
erhitzen. AnschlieBend ins kalte
Wasserbad stellen.

3. Die Eiwei3e zu steifem
Schnee schlagen. Die Gelatine
im warmen Wasserbad aufls-
sen. Den Zimt, das Kardamon
und nach Belieben etwas
Lebensmittelfarbe dazugeben.

4. Wenn die Sirupmasse eine
Temperatur von weniger als
100° hat, die Gelatine ein-
rihren und diese Mischung
unter stdndigem Rihren lang-
sam in den Eischnee flieBen
lassen. Den Topf nicht auskrat-
zen|

5. Den Puderzucker und die
Stéirke mischen. Die Form diinn
mit Ol auspinseln und mit
etwas ZucEerfStdrkegemisch
ausstreuen. Die Gelatinemasse
in der Form glattstreichen und
in mindestens 2 Stunden fest
werden lassen.

6. Die Masse mit einem spit-
zen Messer aus der Form 16sen
und auf die mit dem restlichen
Zucker-Stérkegemisch bestreute
Arbeitsflache stirzen. Mit ei-
nem leicht gedlten Messer in
Wirfel schneiden oder beliebi-
ge Formen ausstechen. Die
Schnitifléachen bestauben, da-
mit die Stiicke nicht aneinander-
kleben. Luftdicht verschlossen in
einer mit Wachspapier ausge-
legten Dose aufbewahren.

Im Bild vorne:
WeihnachtsMarshmellows
Im Bild hinten: Dattelstangen



S3IN33l and




FUR TEENIES

Erdbeertriffel

Zutaten fir etwa 50 Stiick:

100 g Erdbeeren (frisch oder

tiefgefroren und aufgetaut]

1 EBI. Erdbeersirup

150 g Sahne

200 g weife Kuvertire

40 g Kokosfett

etwa 20 g gehackte Pistazienkerne

AuBerdem:

50 Pralinenmanschetten

Pirierstab oder Handrishrgerdit

Spritzbeutel oder Gebdickspritze mit

kleiner Sterntiille

Zum Verschenken
Fur Geschickte

Pro Stiick etwar:

180 kJ/45 keal

0,4 g EiweiB - 2 g Fett
1 g Kohlenhydrate

® Zubereitungszeit:
2-2 1/2 Stunden (davon
1 1/2-2 Stunden zum
Abkihlen)

inl
Tip!
Sie kdénnen statt Erdbeeren
und Erdbeersirup auch Him-
beeren oder Johannisbeeren
verwenden. Dann muf das
Obst nach dem Pirieren
durch ein Sieb gestrichen
(um die Kernchen zu entfer-
nen) und danach gewogen
werden.
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1. Die Erdbeeren auftauen las-
sen oder waschen und putzen.
Fein purieren und mit dem Si-
rup und der Sahne bei schwa-
cher Hitze etwa 10 Minuten
kdcheln lassen.

2. Die Kuvertiire in kleine
Broéckehen schneiden und
zusammen mit dem Kokosfett in
der heifen Sahne schmelzen,
dabei sténdig umrihren. Die
Trisffelmasse auskihlen lassen.
Die Manschetten auf ein feuch-
tes Tuch setzen, damit sie nicht
verrutschen.

3. Die kalte Triiffelmasse mit
dem Piirierstab oder dem
Handrihrgerdt cremig schla-
gen und in den Spritzbeutel
oder die Gebdckspritze
geben. Die Manschetten mit
der Masse ausspritzen.

4, Die Trijffel mit den Pistazien
bestreuen und im Kishlschrank
fest werden lassen.



Mint-Konfekt

Zutaten fir jeweils 25-30 Stiick:

Fir die griinen Kugeln:

200 g weilBe Kuvertiire

100 g Sahne

6-8 Tropfen Plefferminzs|

einige Tropfen grine Speisefarbe

Fir die dunklen Kugeln:

200 g Vollmilchkuvertire

100 g Sahne

6-8 Tropfen Plefferminzol

Zum Walzen:

Dekorschnee

Kakaopulver

Zum Verschenken
Gelingt leicht

Bei 60 Stiick pro Stick etwa:
125 k/50 keal

0,6 g EiweiB - 3 g Fett

4 g Kohlenhydrate

® Zubereitungszeit: pro Sorte
etwa 30 Minuten
o Kihlzeit: etwa 1 3/4 Stunden

Tip!

Plefferminzél zum Aromati-
sieren des Konfekts gibt es
in der Apotheke. Fragen Sie
nach europdischer Peffer-
minze, die asiatische Minze
ist fir Konfekt zu scharf.

1. Fir das griine Konfekt die
Kuvertiire grob zerkleinern. Die
Sahne kurz aufkochen, die
Kuvertiire darin schmelzen.

FUR TEENIES

2. Das Plefferminzsl und die
Speisefarbe unterrihren, die
Masse ganz fest werden las-
sen. Fir das dunkle Konfekt
die Kuvertire, die Sahne und
das Plefferminzél verarbeiten
wie oben beschrieben.

3. Mit einem Teeléffel etwa
kirschgroBe Kugeln von der
Masse abstechen und zwi-
schen den Handen rasch zu
gleichmaBigen Kugeln rollen.
Die grinen Kugeln sofort in
Dekorschnee, die dunklen in
Kakaopulver walzen.

4, Das Konfekt halt sich etwa
3 Wochen, wenn Sie es kihl
lagern.
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FUR TEENIES

Mini-Christ-
stollen

Zutaten fiir 4 Stollen:

500 g Mehl - 1 Beutel Trockenhefe

100 g Zucker

100 ml lauwarme Milch

150 g Butter

1 Péickchen Vanillezucker

1 Prise Salz

1,2 Teel. Schale einer unbe-

handelten Zitrone

75 g gehackte Mandeln

200 g séuerlicher Apfel

1 EBI. Zitronensaft

50 g Rosinen ([am besten gelbe)

200 g Marzipanrohmasse

AuBerdem:

Backpapier fir das Blech

50 g Butter zum Bestreichen

4 EBI. Puderzucker

Braucht etwas Zeit
Zum Verschenken

Pro Stollen etwa:

5300 kJ/1300 kcal
20 g Eiweif - 50 g Fett
160 g Kohlenhydrate

e Zubereitungszeit: etwa
3 Stunden [davon
2 Stunde Ruhe- und Backzeit)

1. Alle Zutaten bis einschlief-
lich der Zitronenschale zu
einem glatten Teig verarbeiten.
Den Teig abgedeckt an einem
warmen Ort etwa 45 Minuten
gehen lassen.

2. Die Mandeln in einer Pfan-
ne ohne Fett résten, bis sie duf-
ten, dann abkihlen lassen. Die
Apfel schélen, vierteln, die
Kerngehéuse entfernen und

grob raspeln, mit dem Zitronen-
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saft vermischen. Ein Blech mit
Backpapier auslegen.

3. Die Mandeln, die Apfelras-
pel und die Rosinen unter den
Teig kneten. Den Teig vierteln
unc?etwos ausrollen. Jeweils
50 g Marzipan zu einer Rolle
formen, die fast so lang ist wie
die Teigstiicke. Auf jedes Teig-
stick 1 Marzipanrolle setzen,
den Teig von einer Seite dar-
iber schlagen und auf dem
Blech nochmals etwa 30 Minu-
ten gehen lassen.

5. Inzwischen den Backofen
auf 160° vorheizen. Die Stol-
len im Backofen (Mitte) etwa
40 Minuten backen.

6. Die Butter zerlassen und die
heiBen Stollen damit einpin-
seln. Die abgekihlten Stollen
dick mit Puderzucker bestéuben.

Mini-Apfelbrot

Zutaten fiir 4 Stick:

750 g Kochdpfel

100 g Zucker - 250 g Mandeln

250 g Weizenmehl

250 g Vollkornweizenmehl

1 1/2 Péckchen Backpulver

1 Péckchen Lebkuchengewiirz

1 Teel. Zimtpulver

1 EBl. Kakaopulver - 250 g Rosinen

AuBerdem:

4 kleine Kastenformen von

15 x 7 cm (Inhalt etwa 1/2 1)

Fett und Meh! fiir die Formen

1 Eigelb zum Bestreichen

Mandeln und Kanditen zum

Verzieren

Gelingt leicht

Pro Stiick etwa:

4900 kJ/1200 kcal
30 g Eiwei - 40 g Fett
180 g Kohlenhydrate

® Zeit zum Durchziehen:
4-6 Stunden

® Zubereitungszeit: etwa
1 1/2 Stunden (davon
1 Stunde Backzeit)

1. Die Apfel waschen und
ohne Kerngehéuse, Stiel- und
Blitenansatze mit der Schale
grob raspeln, mit dem Zucker
vermischen und 4-6 Stunden
Ziehen lassen.

2. Die Mandeln in Wasser
auftkochen, abgiefen und aus
der Schale driicken. Alle Zuta-
ten miteinander vermischen.

3. Den Backofen auf 180° vor-
heizen. Die Formen einfetten
und mit Mehl ausstduben, dann
den Teig einfillen. Die Ober-
flachen glattstreichen, mit Man-
deln und Kanditen verzieren,
mit Wasser bestreichen.

4, Die Brote im Backofen
[Mitte) etwa 1 Stunde backen.
Kurz stehenlassen, dann aus
den Formen stiirzen und aus-
dampfen lassen. Kalt in Frisch-
haltefolie verpacken und kiihl
aufbewahren. Halt sich etwa
3 Wochen.

Im Bild vorne: Mini-Apfelbrot
Im Bild hinten: Mini-Christstollen
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BACKEN MIT FREUNDEN

Advents-
kalender

Die 24 Minikuchen enthalten
jeder eine kleine Uberraschung:
Murmeln, ganze Nisse oder
Mandeln, kleine Gutscheine,
blank geputzte »Taler« oder
kleine Edelsteine — Hauptsache
sie sind hitzefest.

Die Zettel vor dem Einbacken
dicht in Alufolie wickeln. Wenn
der Kalender fiir die Kinder sel-
ber ist, missen alle vor dem
»Fiillen« aus der Kiiche ver-
schwinden — damit's eine echte
Uberraschung gibt.

Fiir 24 Minikichlein:

160 g weiche Butter

100 g Zucker

2 EBI. Vanillezucker

| Prise Salz

4 Eier

400 g Mehl

4 Teel. Backpulver

etwa 80 ml Apfelsaft oder

andere Flissigkeit

AuBerdem:

24 Papiermanschetten oder

24 kleine Férmchen

(Inhalt etwa 50 ml)

Fett und Semmelbrésel fiir die

Férmchen

nach Bedarf

ZuckerguB oder Kuvertire

Zuckerschrift oder Schokozahlen

24 kleine »backfeste« Gegenstéinde

zum Einbacken

Zum Verschenken

Pro Stiick etwa:

410 kJ/100 keal

1 g EiweiB - 7 g Fett
6 g Kohlenhydrate
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® Vorbereitungszeit: etwa
45 Minuten
e Backzeit: pro Blech etwa
20 Minuten
o Kijhlzeit: etwa 30 Minuten
® Fertigstellung: 30-60 Minuten

1. Den Backofen auf 180° vor-
heizen. Gegebenenfalls die
Férmchen einfetten und mit
Semmelbréseln ausstreuen.
Sonst die Papiermanschetten
auf dem Blech verteilen.

2. Die Butter geschmeidig
rihren, nach und nach den
Zucker, den Vanillezucker und
das Salz einrithren. Die Eier
trennen. Die Eigelbe zur
Zucker-FettMasse geben und
unterrihren.

3. Das Mehl mit dem Backpul-
ver mischen und mit der Flissig-
keit in die Eigelbmasse rihren.
Die EiweiPe zu steifem Schnee
schlagen und unter den Teig
heben.

4, Den Teig auf die Férmchen
verteilen. Die kleinen Uberra-
schungen, wenn sie schwer
sind, auf den Teig legen. Leich-
te Dinge etwas tiefer in den
Teig driicken. Die Kichlein im
Backofen etwa 20 Minuten
goldbraun backen, auf einem
Kuchengitter auskihlen lassen.

5. Die Kiichlein nach Belieben
verzieren. Wenn Sie die Kiichl-
ein mit Kuvertire Uberziehen,
sollten Sie die Zahlen aufset-
zen, wenn die Kuvertiire noch
nicht ganz fest ist. Die Zucker-
schrift laBt sich am besten mit
Einmalspritzen auftragen. Die
Zahlen Eénnen Sie oger auch

mit buntem Zucker oder
gemahlenen Nissen auf die
Kiichlein streuen — vielleicht mit
Hilfe von Schablonen. Dabei
ist es besonders wichtig, daf®
die Glasur noch nicht Fgest ist.
Die getrockneten Kiichlein in
durchsichtige Folie packen
(sonst wergen sie hart bis
Weihnachten) und zum Ad-
ventskalender dekorieren.

Varianten:
Marmorkiichlein:

Den Grundteig mit Milch statt
Saft herstellen und halbieren.
Eine Halfte des Teiges in eine
Form geben. Unter den an-
deren Teig 20 g Kakaopulver,
2 Teelsffel Zucker und

30 g Schokoraspel mischen.
Den dunklen Teig auf den hel-
len Teig geben und mit einer
Gabel spiralférmig durch beide
Teigschichten ziehen, damit ein
Marmormuster entsteht.

Nuikuchen:

Den Grundteig mit Milch her-
stellen, dabei 50 g Mehl durch
50 g gemahlene Nijsse und
50 g Schokoraspel ersetzen.

Ein Adventskalender der ganz ande-
ren Art: mal gebacken! Vor dem
ReinbeiBen sollten Sie die Kinder auf
die eingebackenen Uberraschungen
hinweisen — damit diese nicht unlieb-
sam werden!
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BACKEN MIT FREUNDEN

Kokoswiurfel

Ladet eure Freunde zum Kri-
meln ein: Jeder bringt Keksreste
von zu Hause mit, die ibrig
sind. Sie dirfen ruhig bréselig
und trocken sein. Mit unseren
Rezepten entstehen daraus
leckere Konfektstiickchen, die
ihr selber essen oder verschen-
ken konnt.

Zutaten fir etwa 30 Stick:

200 g Biskuit- oder Rihrkuchenreste

4 EB. Trinkschokolade (trinkfertig

angeriihrt)

2 EBI. Zuckersirup

50 g Kokosfett

] EBl. Kokosflocken

AuBerdem:
Pergamentpapier

etwas Butter

Kokosflocken zum Wéilzen

Gelingt leicht
Resteverwertung

Pro Stiick efwa:

190 K /45 keal

1 g EiweiB - 2 g Fett
6 g Kohlenhydrate

® Zubereitungszeit: etwa
2 1/2 Stunden (davon
2 Stunde Ruhe- und Trocken-
zeit)
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1. Den Kuchen zerbréseln und
mit der Trinkschokolade und
dem Zuckersirup vermischen.

2. Das Kokosfett schmelzen
und mit den Kokosflocken zu
den Kuchenbréseln geben. Die
Masse zu einer dicken Paste
vermischen. [Falls nétig, noch
etwas Trinkschokolade dazuge-
ben.)

3. Das Pergamentpapier leicht
einfetten und die Kokospaste
darauf glatistreichen. Etwa

1 Stunde fest werden lassen.

4. Die Masse in 2-3 cm groBe

Wiirfel schneiden und in Kokos-

flocken walzen, diese leicht an-

driicken. Die Wiirfel etwa 1 Stun-

de an der Luft trocknen lassen.

Sufle Pommes

Zutaten fir etwa 300 g:
50 g getrocknete Aprikosen

100 ml heller Fruchtsaft

200 g helle Kekse oder Kuchenreste
2 EBI. Zuckersirup

2 EBl. gemahlene Mandeln
AuBerdem:

Blitzhacker oder Pirierstab
Pergamentpapier

etwas Butter

Kristallzucker zum Wéilzen

Witzig
Resteverwertung

Bei 40 Stiick pro Stiick etwa:
130 kJ/30 keal

1 g Eiweil - 1 g Fett

6 g Kohlenhydrate

® Zubereitungszeit: etwa
2 1/2 Stunden (davon
2 Stunden Zeit zum Trocknen)

1. Das Trockenobst mit dem
Saft solange erwdrmen, bis es
keine Flussigkeit mehr auf-
nimmt, dann im Blitzhacker
oder mit dem Pirierstab fein
zerkleinern.

2. Die Kekse oder Kuchenreste
fein zerkrimeln und mit den
tbrigen Zutaten zu einer glat
ten Masse verkneten. Falls
nétig noch etwas Fruchtsaft hin-
zufigen.

3. Das Pergamentpapier leicht
einfetten, die Masse darauf
glattstreichen und fiir etwa

1 Stunde kalt stellen.

4, Den Zucker auf einen Teller
streuen. Die Masse in Stéb-
chen schneiden und im Zucker
walzen. Vor dem Verpacken
nochmals etwa 1 Stunde an
der Luft trocknen lassen.

3
Tip!
Ihr kénnt aus den Restemas-
sen auch kleine Mohrenkép-
fe herstellen: Masse zu Kép-
fen formen, auf einen klei-
nen Keks oder eine Oblate
setzen und mit geschmolze-
ner Schokoladenkuvertiire
iberziehen.

Im Bild vorne und hinten:
Kokoswiirfel
Im Bild Mitte: Sile Pommes
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BACKEN MIT FREUNDEN

Engelsburg

Woarum nicht mal eine Burg
mauern, statt ein Hexenhaus zu
bekleben2 Da kénnen mehrere
mitbauen. Und wer will, kann
die Burg am Ende noch mit
Keksen und Konfekt verzieren.
Den Teig am besten am Vortag
backen - er 1aBt sich dann bes-
ser schneiden.

Fir die Steine:

500 g Honig

125 g Butterschmalz

250 g Zuckerrohrgranulat
150 g Zartbitterkuvertire
350 g Weizenmehl

300 g Weizenvollkormmeh!

1 Péckchen Backpulver

250 g Mandeln, geschélt und
fein gemahlen

2 Teel. Zimipulver

1 Prise Salz - 3 Eier

10 g Backkakao

3 EBI. Kondensmilch
Fiir den >Mértele:

1 EiweiB3 (sehr frisch)
250 g Puderzucker

100 g Mandeln, geschdlt und

fein gemahlen

1 Zitrone

AuBerdem:

Backpapier fiir das Blech

lange HolzspieBchen - Glanzpapier

SiiBkram zum Verzieren nach Bedarf

Gelingt leicht « Dekorativ

Insgesamt etwa:

42000 kJ/10000 keal
170 g Eiweif - 350 g Fett
1300 g Kohlenhydrate

® Zubereitungszeit: etwa
1 3/4 Stunden (davon
1 Stunde Ruhezeit)
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® Backzeit: 25-30 Minuten

o Kihlzeit: iber Nacht

® zusdtzlich Zeit zum Zusammen-
bauen und Trocknen

1. Den Honig mit dem Butter-
schmalz und dem Zuckerrohr-
ranulat erwérmen, einmal auf-
ochen und wieder abkiihlen
lassen. Die Kuvertiire fein rei-
ben. Beide Mehlsorten mit dem
Backpulver mischen.

2. Die abgekiihlte Honigmi-
schung mit allen Gbrigen Teig-
zutaten zu einem mittelfesten
Teig verkneten, eventuell noch
etwas Mehl dazugeben. Den
Teig abgedeckt etwa 1 Stunde
kalt stellen.

3. Den Backofen auf 200°
vorheizen. Das tiefe Backblech
mit Backpapier auslegen, den
Teig mit Eemehl‘ren Handen auf
das Blech driicken, mit einem
Nudelholz glétten. Mit der
Kondensmilch bestreichen, im
Backofen (Mitte) in 25-30
Minuten goldbraun backen.

4. Den Kuchen ausdampfen
lassen, stirzen und das Back-
papier abziehen. Dann den
Kuchen véllig erkalten lassen.
Am besten am ndchsten Tag
den Kuchen mit einem scharfen
Messer in etwa 2 cm breite
Streifen teilen und diese quer in
Abschnitte von etwa 5 cm
unterteilen.

5. Fir den »Mértel« das Ei-
weiB zu steifem Schnee schla-
gen. Den gesiebten Puder-
zucker unter Rithren in den
Schnee einrieseln lassen. Die
Mandeln unterheben. Die Zitro-
ne auspressen und soviel Saft

dazugeben, daB ein fester,
aber streichfghiger »Mértele
entsteht.

6. Vor dem Bauen zeichnen
Sie sich eventuell eine Scha-
blone fir den Grundrif}: etwa
23 x 21 cm = in eine Ecke
kommt der Bergfried. Fir die
erste Reihe bestreichen Sie
jeweils eine Quer- und eine
Langsseite der »Steine« und set-
zen sie auf den Grundrif3 — Tor
nicht vergessen.

7. Ab der zweiten Reihe ver-
fahren Sie wie »normale« Mau-
rer und geben immer etwas
»Mértel« auf den unteren Stein.
Nach vier Steinreihen werden
die Zinnen aufgesetzt — der
Bergfried wird etwas hoher.

8. In die Ecken lange Holz-
spieBchen stecken, Féhnchen
aus Glanzpapier anbringen.
Auch die Maver iber dem Tor
oder andere Schwachstellen
kdnnen mit SpieBchen stabili-
siert werden.

nl
Tip!
Natiirlich muB die Burg nicht
so aussehen: Vielleicht kén-
nen die Kinder zuvor mit
Lego ihre Lieblingsburg als
Modell bauen — dann
braucht nur noch nachge-
mavert zu werden!

Fir Burgherren, Knappen, Lanzelots
und Burgfréulein: Die Engelsburg
zum Anschaven, Spielen und Ver-
naschen.
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REZEPT- UND SACHREGISTER

Zum Gebrauch

Damit Sie Rezepte mit bestimmten Zutaten noch schneller finden
konnen, stehen in diesem Register zuséitzlich auch beliebte Zuta-
ten wie N\crzir)cn und Schokolade — ebenfalls alphabetisch ge-

ordnet und ha

A

Adventskalender 56
Anhénger aus Modeln 12
Apfel: Mini-Apfelbrot 54

C

Christstollen: Mini-
Christstollen 54

CupKekse 32

D

Dattelstangen 50
Dekorschnee 9
Dino-Ausstecher 44
Doppelschdumchen 46

E

Eiskonfekt 40
Engelsburg 60
Erdbeertriiffel 52
ErdnuB3-Flips 24

F

Falsches Marzipan 18
Figuren aus Quark-Olteig 36
Figuren aus Salzteig 12
Flockenkekse 18

G

Gefiillte Schokokekse 38
Gelee-Ausstecher 42
Gerdte zum Backen 5
Getauchtes Trockenobst 42

H

Haferflocken
Flockenkekse 18
Makrénchen 32
Schokoschéumchen 18

Handwerkszeug zum
Dekorieren 8
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bfett gedruckt —

iber den entsprechenden Rezepten.

Haselniisse
Falsches Marzipan 18
Gefiillte Schokoherzen 38
Lebkuchengesichter 22
NuBkugeln 16
Sternb&umchen 20

Kartoffeln: Falsches
Marzipan 32
Kernige Schokohéufchen 26
Knusperherzen 14
Knusperhémchen 48
Kokos-Honig-Kugeln 26
Kokoswiirfel 58
Konfekt
Eiskonfekt 40
Erdbeertriffel 52
MintKonfekt 53
Pini-Pan 40
Kokosflocken: Makrénchen 32

Lebensmittelfarben @
Lebkuchengesichter 22
Lebkuchenhaus (Tip) 23

M
Makrénchen 32
Mandeln
Dattelstangen 50
Engelsburg 60
Flockenkefse 18
Mandelbaisers 30
Mini-Apfelbrot 54
Mini-Christstollen 54
Mandelbaisers 30
Pariser Stangerln 48
PopKekse 44
Schokoladenbusserl 16
Schokosch@umchen 18
Marmorkiichlein (Variante) 56
Marmortaler 24
Marshmellows: Weihnachts-
Marshmellows 50
Marzipan
Falsches Marzipan 28
Marzipanrohmasse 9
Marzipan-Stdbchen 46
Mini-Christstollen 54
Zigarren 34
Mini-Apfelbrot 54
Mini-Christstollen 54
MintKonfekt 53
Mohrenképfe (Tip) 58

N

Nikoléuse 23

Nusse @

NuBkuchen (Variante) 56

NuBkugeln 16

NuBnougat
Doppelschdumchen 46
Eiskonfekt 40

P/Q
Pariser Stangerln 48
Pefferminzol: MintKonfekt 53
Pini-Pan 40
Pinienkerne: Pini-Pan 40
PopKekse 44
Quark
Dino-Ausstecher 44
Quark-Olteig-Figuren 36
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Sahne-Ausstecher 14

Salmonellen 7

Salzteig 12
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Schnecken 35
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Verletzungen 6
Verrpackungen basteln 10
WalnuBBkerne: Eiskonfekt 40
Weihnachts-Marshmellows 50

z
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Freifrau von Cramm
studierte Okotrophologie und
setzte nach erfolgreichem
AbschluB des Studiums die
Theorie der Ernghrung in die
Praxis um. Sie war als Redak-
teurin bei einer groPen Miinch-
ner Kochzeitschrift tétig. Seit
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drei Shnen. Dementsprechend
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der Kinderernghrung — in Theo-
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schrift >Elterne und entwickelt
regelmaBig Rezepte fiir
Schwangere, Stillende, Klein-
kinder und die ganze Familie.
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wurde durch ihren Vater, den
international bekannten Food-
Fotografen Christian Teubner,
ausgebildet. Heute arbeitet sie
ausschlieBlich im Studio fir
Lebensmittelfotografie Teubner.
In ihrer Freizeit ist sie begeister-
te Kinderportrétistin — mit dem
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Ratgeber.
Von GU.
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den: Unsere bunten, konkurrenzlos
einfallsreichen Kiichen-Ratgeber
sind einfach die Kochbuch-Best-
seller schlechthin! Als Sammel-
objekt. Zum Verschenken. Am lieb-
sten aber — zum Selberkaufen und
tagtéglich benutzen! Dabei ist das
Erfolgsrezept eigentlich ganz ein-
fach: Sie sind kompetent, aktuell
und benutzerfreundlich.
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Brot backen
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Mehr draus machen. g
Mit GU. GU
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Fifrige Kinderhinde, die dicke Teigkugeln kneten, Schleckermdulchen, die
das Naschen nicht lassen konnen und kreative Kdpfchen, die immer wieder
neue Formen erfinden... So wird die Weihnachtsbickerei zum Héhepunkt der
Adventszeit! Mit traditionellen, ausgefallenen oder poppigen Rezepten und

* vielen Tips und Ideen zum Verzieren und Verpacken.

Kokos-Honig-Kugeln
Gefilllte Schokokekse

JEDES REZEPT VON GU DOPPELT GEPRUFT
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