WAS TUN, WENN
UNS EIN BLODES
VIRUS NICHT IN DIE
SCHULE LASST?

GANZ EINFACH!
WIR MACHEN DAS
BESTE DRAUS UND
VERSORGEN UNS
GEGENSEITIG MIT
GAUMENSCHMAUS
ODER BASTEL-
ZEITVERTREIB!

SCHAU DOCH MAL REIN
UND LASS DICH
INSPIRIEREN!
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Squishies selber machen und entspannen

Mit Squishies kann man sich nach einem anstrengenden Schultag entspannen.

Um so ein kleines ,,Knetpackchen” selber zu basteln, bendtigst du: ein Blatt Papier in der Grof3e DIN A4,
eine Rolle Tesafilm, zwei Blatter in der gleichen GroRe von 10x10 cm (Einkaufszettel), Buntstifte zum
Verschdnern sowie eine Schere.

So geht’s:

Zuerst nimmst du das grol3e Blatt Papier und reif3t es in kleine Stlicke, die in etwa
so grol} wie dein Daumennagel sind. Wenn du damit fertig bist und vor dir lauter
kleine Papierstiickchen liegen, schnappst du dir die zwei gleichgrofRen Blatter und
verschonerst sie mit Buntstiften. Du kannst natirlich auch einen Spruch oder
deinen Namen darauf schreiben / malen. AnschlieBend legst du die zwei
Einkaufszettel, die du gerade verschonert hast, genau aufeinander. Achte darauf,
dass die bunten Seiten nach aulBen zeigen.

Nimm als Nachstes den Tesafilm zur Hand
und klebe - Seiten der zwei Zettel zu
einer Art Tasche zusammen.

Mit der Schere schneidest du daraufhin die
Uberstehenden Tesastreifen ab.

Sobald das geschehen ist, kannst du die kleinen
Papierstiickchen in die Tasche fiillen. Dabei
musst du nicht sparsam sein! SchlieRlich klebst
du oben die Liicke noch zu, und fertig ist dein
Squishy!

Und wenn du irgendwann Stress hast, ist das kein Problem mehr, denn dann holst du einfach deinen
Squishy aus der Schublade, knetest ihn und du wirst
sehen, du bist ruck zuck wieder entspannt! Du kannst
deinen Squishy natirlich auch zur Linderung von Wut
hernehmen.

Viel SpafR beim Basteln und Entspannen
wiinscht dir

Katht




Spaghetti alla carbonara

Spaghetti alla carbonara sind lecker und sehr einfach zu kochen!

Dazu brauchst du fiir zwei Personen folgende Zutaten:

500 g Spaghetti, 100 g Speckwiirfel, 1 gehackte Knoblauchzehe,

1 EL Olivendl, 3 ganz frische Eier, 5-6 EL Sahne, 50 g geriebenen Parmesan sowie
Salz und Pfeffer.

Aulerdem bendtigst du diese Utensilien:
einen Topf, eine Pfanne, einen Essl6ffel, Salatbesteck, einen Teeloffel, eine Gabel,
einen Kochloffel, ein Sieb und eine Tasse.

Als Erstes gibst du Wasser mit einem Teel6ffel Salz in einen grofRen Topf und kochst die Spaghetti nach
Packungsanleitung. Wenn du méchtest, kannst du den Backofen auf 50°C
vorheizen und die Teller darin warmen, damit die Nudeln beim Essen nicht
so schnell auskihlen.

Danach musst du den Knoblauch mit den Speckwiirfeln in einer Pfanne mit
einem Olivendl anbraten, bis der Speck
leicht knusprig ist. Rihre dabei immer mit
dem Kochl6ffel um, damit nichts
anbrennt. Stelle die Pfanne danach weg
von der heilRen Platte, da die Mischung
sonst in der Pfanne nachbraunt und leicht
verkohlen kann.

Als Nachstes schlagst du die Eier in die
Tasse und verrihrst sie mit der Sahne und dem Parmesan. Benutze dazu
die Gabel.

Sobald die Nudeln bissfest gekocht sind, gieBt du den Inhalt des Topfes
in das Sieb und lasst die Nudeln kurz abtropfen. Gib sie jetzt sofort zuriick in den Topf, damit sie heil3
bleiben. AnschlieRend schiittest du die Eier-Sahne-Parmesan-Masse und den Speck dazu.

AbschlieBend wird alles mit dem Salatbesteck kraftig vermischt, damit sich die Eiermasse gut verteilen
kann. Als Letztes solltest du das Gericht nach Belieben mit Salz und Pfeffer wiirzen und zligig

auf den vorgeheizten Tellern
servieren.

Guten Appetit witnscht

LINA! ©




Riihrei mit Schinken (von Korbinian H.)

Ruhrei mit Schinken ist ein sehr leckeres Fruhstlick bzw.
Mittagessen.

Wenn du es fiir zwei Personen zubereiten willst, brauchst
du folgende Zutaten:

4 Eier, 100g Schinken, ca. 50g Butter, Brot nach Belieben,
eine Prise Salz und Pfeffer.

Zusatzlich bendtigst du diese Utensilien:
drei Gabeln, zwei Teller, eine Pfanne, einen
Pfannenwender, eine kleine Schiissel, ein Messer und ein Schneidebrett.

Jetzt kannst du beginnen!

Zuerst schneidest du den Schinken auf dem Brett in kleine Wiirfel.
Als Nachstes schlagst du die Eier auf und gibst diese in die Schiissel. Verquirle sie nun mit einer der Gabeln.
Wiirze dann mit Salz und Pfeffer und verriihre nochmal alles gut.

Jetzt |asst du die Pfanne heil werden. Danach lasst du die Butter darin schmelzen, bis sie blubbert.

Im Anschluss kannst du den Schinken hinzugeben und lasst ihn goldbraun anbraten. Riihre ab und zu mit
dem Pfannenwender um, damit er nicht schwarz wird.

Wenn das erledigt ist, solltest du die verquirlten Eier hinzugeben.

Damit diese nicht anbrennen, verschiebst du und zerkleinerst sie
mit dem Pfannenwender. Warte kurze Zeit, bis die Eier die
gewlinschte Festigkeit haben, aber Vorsicht, zu trocken sollen sie
nicht werden! In der Zwischenzeit kannst du denn Tisch decken
und dir, wenn du willst, Brot aufschneiden.

Zum Schluss gibst du das fertige Riihrei mit dem
Pfannenwender auf die Teller, legst die Gabeln
und das Brot dazu und servierst! Lass es dir
schmecken!

Gutes Gelingen winscht

Korbinion




Spagetti mit Tomatensof3e

Spagetti sind immer ein sehr leckeres Essen, sowohl als kleine Portion als auch als grofRes Familien-Essen.
Das Gericht zauberst du in ca. 30 — 40 Minuten.

Fiir vier Personen bendtigst du diese Zutaten:

1 Zwiebel, 3 EL Olivendl, 2 Lorbeerblatter, 1 EL getrockneten Oregano, 1 EL Tomatenmark, ein bisschen Salz
und Pfeffer, 850 g frische Tomaten, 150 ml. Gemusebriihe, eine Prise Zucker, 400 g Spagetti, 50 g
geriebenen Parmesankdse, ca. 50 g Paprikapulver und frischen Oregano zum Anrichten.

AuBerdem solltest du folgende Utensilien zur Hand haben: ein scharfes Messer, einen kleinen und einen
grofReren Topf, eine Kelle, eine Waage, einen Kochl6ffel, einen Sieb und so viele Teller und Besteck wie
Leute mitessen.

Und so geht’s:

Schile zuerst die Zwiebeln und wiirfle sie mit dem Messer in kleine Stiicke. Gib dann das Ol in den Topf und
erhitze es. Wenn es heil} ist, es darf noch nicht rauchen, gib die Zwiebeln in den Topf.

Jetzt lasst du die Zwiebeln glasig werden und kannst Lorbeer und Oregano hinzufiigen.

Dinste nun die Krauter kurz mit an.

Als Nachstes schneidest du die Tomaten in mittelgrofRe Stiicke und kochst sie auf. Bei mittlerer Temperatur
ldsst du sie 15 Minuten kocheln, dann werden sie schon weich.

Wenn die Tomaten weich sind, wird das Tomatenmark mit dem Kochl6ffel untergeriihrt und kurz
angeschwitzt. Die Gemusebriihe gibst du dann auch gleich dazu. Zwischendurch musst du immer darauf
achten, dass nichts anbrennt.

Bereite inzwischen die Nudeln in kochendem Wasser nach Packungsanweisung zu, giel3e sie danach in
einen Sieb und schiitte das Wasser ab. Lasse sie kurz abtropfen.

Waihrenddessen sollte die SoRe mit Salz, Pfeffer, Paprikapulver und einer kleinen Prise Zucker
abgeschmeckt werden.

Zum Schluss verteilst du Nudeln und SofRe auf die Teller und dekorierst alles mit frischem Oregano und
Parmesan.

Guten Appetit wiinscht

Severin




Ein leckeres Omelett ist immer der Hit - sei es zum Friihstiick, Mittag- oder Abendessen.
Diese Zutaten bendtigst du fiir eine Person:

1 EL geriebener Gouda, 1 EL gehackter Schinken, 1 kleine, gehackte Tomate,
2 Eier, 1TL Butterschmalz, etwas Milch sowie Salz und Pfeffer.

Lege dir anschlieRBend folgende Kiichengerite bereit:

einen Pfannenwender, einen Messbecher, eine Schissel, eine Pfanne,
und einen Schneebesen oder einen Mixer zum Verquirlen.

So gehst du vor:

Schlage zuerst die Eier auf und gib sie in den Messbecher. Nun
verquirlst du sie mit der Milch und gibst Salz und Pfeffer je nach
Geschmack hinzu.

Danach erhitzt du das Butterschmalz in der Pfanne, um Tomate und
Schinken ca. drei Minuten anzubraten. Achte darauf, dass du zuerst
den Schinken in die Pfanne gibst und dann die Tomate, sonst
braunt die Wurst nicht gut. Pass dabei auf, dass nichts verbrennt.

Jetzt gieRt du die Eier in die Pfanne und streust ein bisschen Kase
darauf. Warte anschlieRend, bis die Radnder unten leicht braun sind
und klappe sie im Anschluss mit dem Pfannenwender zur Mitte ein.
Darauffolgend wendest du das Omelett und lasst es kurz
weiterbraten, bis es die gewlinschte Brdaune erreicht.

Zum Schluss streust du den Rest vom Kase darauf.

Gutes Gelingen wiinscht dir

Hanng ©




Obstsalat

Obstsalat ist nicht nur gesund, sondern auch lecker.

Du brauchst fiir ca. vier Personen folgende Zutaten:
Orangensaft, eine Zitrone, drei Apfel, zwei Bananen, eine Mango und zwei Orangen.
(FGge nach Belieben dein Lieblingsobst dazu und garniere, wenn du magst, mit ein paar Minzblattern)

AuRerdem bendétigst du diese Utensilien:
eine grolRe Schiissel, einen Sparschaler, eine Zitronenpresse, einen Loffel, ein scharfes
Messer und eine Unterlage.

Und so machst du den leckeren Obstsalat:

Als Erstes solltest du die Zitrone auspressen. Danach schalst du die Mango, wiirfelst sie und gibst sie in die
Schiissel. Nun schalst du die Orange, nimmst die Spalten, schneidest sie in mundgerechte Stiicke und gibst
sie zur Mango. Auch die Bananen miissen geschalt und anschliefend in diinne Scheiben geschnitten
werden. Gib sie ebenfalls in die Schissel.

Verteile jetzt etwas Zitronensaft und Orangensaft darauf, damit das Obst nicht braun wird. Viertle
anschlieBend die Apfel, entferne das Kernhaus und schneide das Fruchtfleisch in Stiickchen, die du zu den
anderen Zutaten gibst. Zuletzt wird der restliche Zitronensaft darliber gegossen. Fiir einen optimalen
Geschmack fligst du noch einen grofen Schuss Orangensaft hinzu. Verriihre alles vorsichtig und fertig ist
der Obstsalat!

Natdiirlich kannst du jedes Obst, das dir gut schmeckt, hinzufligen. Gut passen z. B. Kiwi oder Beeren sowie
Trauben! Minzblatter eignen sich hervorragend zum Garnieren!

Guten Appetit wiinscht dir

Tobias




Die weltbesten Stracciatella-Muffins

Diese Geschmacksbomben sind sehr einfach und schnell zubereitet!

Du brauchst dazu folgende Zutaten:

2 Eier, 100 g Zucker, 2 Packchen Vanillezucker, 150 g Naturjoghurt, 100 ml neutrales Ol,
150 g Mehl, 100 g gemahlene Mandeln, 2 TL Backpulver und 100 g Raspel-Schokolade
deiner Lieblingssorte.

Am besten stellst du dir auBerdem diese Utensilien bereit:

eine Waage zum Abwiegen der Zutaten, ein Handrlihrgerat, eine Riihrschiissel, einen Teel6ffel, einen
Essloffel, einen Teigschaber, 12 Muffinformen und ein Backblech.

Jetzt kannst du starten!

Als Erstes heizt du den Backofen auf 180° C Ober-/Unterhitze vor. Nun verteilst du die Muffinformen auf
einem Backblech. Riihre danach die Eier mit dem Zucker und Vanillezucker auf hochster Stufe in der
Schissel schaumig, damit die Muffins schon fluffig werden. In diese Schaummasse gibst du anschlieRend
den Joghurt und das Ol. Mische jetzt die festen Zutaten, also das Mehl mit dem Backpulver und die Niisse,
mit dem Teigschaber unter den Teig.

Als Nachstes wird die Schokolade untergehoben, sodass du auch optisch schone Stracciatella-Muffins
bekommst.

Zum Schluss flllst du den Teig mit dem Essl6ffel in die Muffinformchen und dann
ab damit in den Backofen auf die mittlere Schiene fiir 20 — 25 Minuten.
Nach Ende der Backzeit stellst du die Muffins auf ein Kuchengitter, bis sie abgekihlt sind.

Tipp: Genielle deine Muffins zu
einem Haferl heiRer Schokolade!

Ganz viel Spald beim Ausprobieren
und gutes Gelingen wiinscht dir

ANNA-LENA




Omas Apfelkuchen

(von Hanna S.)

Dieser Kuchen eignet sich hervorragend, um alte Apfel zu verarbeiten und er schmeckt himmlisch.

Fiir ein Blech Apfelkuchen bendtigst du folgende Zutaten:

250 g Margarine, 250 g Zucker, 1 Packchen Vanillezucker, 5 Eier, 350 g Mehl, 1 Packchen Backpulver, 1 kg
Apfel, 50 g Puderzucker und Zitronensaft.

Diese Utensilien werden auBerdem gebraucht:

eine Schiissel, ein Handrlihrgerat, ein Backblech, eine Kiichenwage, ein Teigschaber, ein Schneidebrett,
Backpapier, ein Messer, eine kleine Schiissel und ein Essloffel.

So geht’s:

Als Erstes gibst du die Butter, den Zucker und Vanillezucker in die Schiissel und verriihrst alles mit dem
Handrihrgerat, bis eine glatte Masse entsteht. Jetzt schldagst du die Eier am Schisselrand auf und fligst sie
unter Riihren zum Teig hinzu.

Heize am besten jetzt schon den Ofen auf 160 Grad (Umluft) vor, dann musst du spater nicht warten, bis
der Ofen heil ist.

Heb nun das Mehl und das Backpulver mit dem Teigschaber locker unter die Masse.

Als Nichstes nimmst du das Messer, viertelst und schélst die Apfel, entfernst das Kernhaus und schneidest
die Spalten auf dem Schneidebrett in kleine Stilicke.

Gib daraufhin die Apfel zum Teig und mische alles mit dem Teigschaber.

Dann wird das Backpapier auf das Blech gelegt und der Teig wird gleichmaRig mit dem Loffel darauf
verteilt.

Danach musst du den Kuchen ca. 40 Min. backen.
AnschlieBend wird er aus dem Ofen genommen und kann nun abkihlen.

Jetzt mischst du in der kleinen Schiissel
Zitronensaft und Puderzucker mit dem Loffel,
so dass eine klebrige Masse entsteht.

Zum Schluss streichst du diese auf den Kuchen
und lasst sie ausharten.

Guten Appetit wiinscht dir

Hanna




Nutella—Kekse

Nach dem Mittagessen fehlt dir noch die perfekte Nachspeise? Dann bist du hier genau richtig!
Passend dazu stelle ich dir in einzelnen Schritten die Zubereitung von schmackhaften Nutella-Keksen vor.

Das Rezept ergibt je nach GrofRe des geformten Naschwerks etwa 12 - 18 Stiick.

Fiir deine Nachspeise brauchst du folgende Zutaten:
180 g Nutella, ein Ei, 130 g Mehl und einen halben Teel6ffel Backpulver.

AuBerdem sind diese Utensilien notig:
ein Essloffel, ein Backblech, Backpapier, eine grof3e Schiissel und ein Handmixer.

Zuerst solltest du den Backofen auf 180 C vorheizen, so dass du nach der Zubereitung gleich mit dem
Backen beginnen kannst. Verriihre als Nachstes Nutella und das Ei mit dem Handmixer in der Schissel.
Flige nun Mehl und Backpulver hinzu und knete die Zutaten mit den Handen, bis ein weicher Teig entsteht.

Jetzt legst du das Backpapier auf das Backblech. Daraufhin kann das Formen beginnen, indem du zu Beginn
eine Handvoll Teig nimmst, diesen dann zu einer Kugel presst und im Anschluss plattdrickst.

Den fertig geformten Teig legst du anschlieRend auf das Backpapier und wiederholst den Vorgang, bis das
Backblech mit den rohen Keksen in regelmaRigen
Abstanden bedeckt ist.

Zum Abschluss musst du das Backblech in den Ofen
schieben und 12-15 Minuten auf das Ergebnis warten.
Die fertigen Kekse kannst du aus dem Ofen holen, wenn
sie schon knusprig aussehen, aber noch keine schwarzen,
verbrannten Rander aufweisen.

Nachdem das Geback abgekihlt ist, diirfen sich Familie wie auch Freunde an den schnell zubereiteten
Nutella-Keksen bedienen. Wenn dir das Gebéack zu st wird, kannst du es in Milch tunken.

Viel Spal® beim Nachbacken wiinscht dir

Sarab




Christinas Quark-0l -Teig

Wenn du gerade Lust hast zu backen, dann verwende Quark-Ol-Teig, denn der geht schnell und macht SpaR
zum Verarbeiten.

Fur Ostern kannst du z. B. Kiilken und Hasen machen!

Du bendtigst fiir ca. 20 Stiick folgende Zutaten:

200 g Quark, 100 g Zucker, 8 Essléffel Ol, 5 Essléffel Milch, 1 Ei, 1 Packchen Vanillezucker, 1 Prise Salz,
400 g Mehl und_1 % Packchen Backpulver.
Flr den Zuckerguss brauchst du auBerdem 100 Puderzucker und drei Essloffel Wasser.

Dann legst du dir diese Utensilien zurecht:

ein Nudelholz, ca. zwei Backbleche, je nach GréRe auch mehr, Backpapier, verschiedene Ausstechformen
und evtl. Zuckerstreusel zum Verzieren.

Als Erstes heizt du den Ofen auf 200 Grad (Umluft) vor und verarbeitest im
Anschluss alle Zutaten zu einem glatten Teig. Falls er sehr weich ist, benutze

etwas Mehl zum Unterkneten.

Als Nachstes musst du den Teig auf einer bemehlten Arbeitsflache ausrollen.

Nun stichst du mit deiner Form die Teiglinge aus. AnschlieBend legst du diese
auf die mit Backpapier ausgelegten Bleche.

Danach werden die Gebackstiicke fiir 20 Minuten gebacken. Du erkennst, wenn der Teig goldbraun ist,
dass er fertig ist. Nimm die Bleche dann aus dem Ofen.

Zum Schluss kannst du die erkalteten Formen beliebig verzieren. Dazu verriihrst du den Puderzucker mit
Wasser, so dass eine zahfliissige Masse entsteht. Bestreiche nun die Figlirchen damit und verziere sie nach
Belieben mit Zuckerstreusel.

Guten Appetit wiinscht

Christina




Wie man Buttermilch-Waffeln zubereitet

Buttermilch-Waffeln sind eine beliebte Nachspeise.

lhre Zubereitung fiir ungefahr vier Personen erfordert folgende Zutaten:
125 g Butter, 50 g Zucker, 2 EL Vanillezucker, 1 Prise Salz, 4 Eier, 250 g Mehl, 1 TL Backpulver,
1\8 bis 1\4 | Buttermilch, Sonnenblumendl und Puderzucker.

AuBerdem brauchst du diese Utensilien:

einen Schneebesen, ein Sieb, einen Essloffel, eine kleine Schiissel, eine grolRe Schiissel,

ein Waffeleisen, einen mittelgroRen Schopfloffel, einen Backpinsel und einen Teller oder eine
Kuchenplatte.

Bevor du anfangst, heizt du das Waffeleisen vor. Dann gibst du Butter, Zucker, Vanillezucker, Salz und Eier
in die groRe Schiissel und riihrst alles mit dem Schneebesen schaumig.

Vermische danach Mehl und Backpulver in der kleinen Schissel.

AnschlieBend muss dieses Gemisch mit dem Essloffel vorsichtig unter die Butter-Eiermasse gehoben
werden.

Als Nachstes vermengst du alles mit Buttermilch, bis ein diinner Teig ohne Klumpen entsteht.

Zum Schluss pinselst du das Waffeleisen mit Ol ein und gieRt einen Schdpfléffel Teig in das heille
Waffeleisen.

Jetzt sollten die Waffeln ca. vier bis sechs Minuten backen. Schau lieber nach vier Minuten einmal nach,
bevor das Geback verbrennt, jedes Waffeleisen backt unterschiedlich schnell. Lése nun die goldbraunen
Waffeln vorsichtig mit der Gabel vom Waffeleisen und leg sie auf einen Teller oder eine Kuchenplatte.

Als Verzierung kannst du zuletzt Puderzucker dariiber streuen. Manche Leute mégen auch Zimtzucker oder
Sahne oder Friichte dazu. Probiere einfach aus, was dir am besten schmeckt!

Guten Appetit wiinscht dir

Jnes




Schokomuffins

Diese Schokomuffins werden super sif§ und lecker.
Sie sind einfach zu machen und es dauert insgesamt nur ca. 45 Minuten, bis sie fertig sind.

Wenn du sie ausprobieren mochtest, brauchst du fiir 12 Muffins folgende Zutaten:
125 g weiche Butter oder Margarine, 150 g Zucker, 1 Packchen Vanillezucker, 2 Eier,
200 g Zartbitter- oder Blockschokolade, 200 g Mehl, 4 EL Backkakao, 1 Prise Salz und
175 ml (= 185 g) Milch.

AuBerdem benotigst du diese Utensilien:

zwei grofRe Schiisseln, ein Handriihrgerat, ein Brett, ein Messer, einen Essloffel, einen Teel6ffel, einen
Messbecher, eine Waage, ein Muffinblech, zwolf Muffinformchen, einen Teller oder ein Kuchengitter und
eine Gabel.

Wenn du dir das alles zurechtgelegt hast, kann es auch schon losgehen:

Gib zuerst Butter, Zucker und Vanillezucker in eine der Schiisseln und verrihre alles mit dem
Handrihrgerat.

Nun musst du die Eier unterrihren. Hacke jetzt die Schokolade mit dem Messer auf dem Brett. Als
Nachstes solltest du den Ofen auf 180 Grad Umluft (= der Propeller) vorheizen. Verriihre danach Mehl,
Kakaopulver, Salz und Backpulver in der anderen Schiissel.

Schitte daraufhin die fertige Mischung in die Schissel, die du zuvor verwendet hast und verriihre
nochmals alles gut. Anschliefend musst du etwa zwei Drittel (= ca. 140 g) der gehackten Schokolade
unterheben.

Der Teig ist somit fertig.

Lege nun die Muffinférmchen in das Muffinblech.
AbschlieBend musst du nur noch den Teig mit dem Essloffel in die Muffinformchen geben.

Mit der restlichen Schokolade verzierst du alles und schiebst es fiir 25 min. in den vorgeheizten Ofen.
Nimm danach die Muffins aus dem Ofen. Am besten werden sie, wenn du sie gleich mit einer Gabel aus

dem Muffinblech hebst und sie auf einem Teller oder Kuchengitter abkihlen lasst.

Wenn das geschehen ist, kannst
du sie essen.

Guten Appetit, winscht dir

Antonla




Leckerer Biskuitteig

Biskuitteig ist ein typischer Boden fiir einen Kuchen oder eine Torte.

Dafiir benotigst du diese Lebensmittel:

8 Eier, 60 g Zucker, 1 Packchen Vanillezucker, 120 g Zucker, 1 Prise Salz, 190 g Mehl, 10 g Butter,
Semmelbrosel und evtl. Puderzucker zum Bestreuen. (Zum Fillen oder Belegen eignen sich Schlagsahne
und Friichte jeder Art!)

AuRerdem brauchst du folgende Kiichengeradte und Utensilien:
ein Handriihrgerat, eine Riihrschiissel, eine weitere Schissel, eine groRRe Tasse, eine Kiichenwaage, einen
Teigschaber, einen Loffel, etwas Kiichenpapier, eine Backform und Kiichenhandschuhe.

Bevor du beginnst, musst du den Ofen auf 170 Grad vorheizen.

Nun nimmst du die Eier und trennst sie, indem du sie aufschlagst und die EiweiRRe in deine groRe
Rihrschissel laufen lasst. Danach fiillst du das Eigelb in die Tasse und stellst sie
zur Seite. Anschliefend gibst du das Salz in die Schiissel. Nun musst du das
Ganze mit dem Riihrgerat so lange aufschlagen, bis du es umdrehen kannst
und nichts mehr herauslauft. Als Nachstes gibst du die 60 g Zucker dazu und
verrihrst wieder alles, bis er sich aufgelost hat.

Nachdem du das erledigt hast, fligst du
noch die Eigelbe hinzu und verrihrst alles
fir etwa zwei weitere Minuten. Im Anschluss musst du den restlichen
Zucker hinzufligen und das Gemisch wieder gut mixen.

Als Letztes mischst du das Mehl und den Vanillezucker in der anderen
Schiissel zusammen und fligst beides mit einem Loffel zum Teig. Nun
sollte alles mit dem Handriihrgerat nochmal gut verriihrt werden. Danach nimmst du die Backform und
fettest sie mit den 10 g Butter ein, indem du die Butter in etwas Kiichenpapier legst und nun in deiner
Backform verteilst. Nachdem du das erledigt hast, kannst du so viele Brosel dazu geben, dass der Boden der
Form bedeckt ist. Schittle und drehe nun die Form etwas hin und her, damit sich die Brosel tiberall gut
verteilen. Das sichert, dass sich der fertige Kuchen leichter von der Form trennen lasst. Die Uberschiissigen
Brosel missen z. B. (iber dem Spiilbecken oder Miilleimer abgeklopft werden. Nun kannst du das
Teiggemisch vorsichtig mit dem Teigschaber in die Backform geben.

Der Kuchen muss fir 20-25 Minuten gebacken werden, dann kannst du ihn mit Handschuhen aus dem Ofen
holen und abkihlen lassen. Nach etwa 10 Minuten 18st sich die Backform
leicht vom Kuchen .

Wenn du magst, kannst du den Boden jetzt z. B. mit Obst belegen oder mit
einem groRen Messer waagrecht teilen und den Kuchen mit geschlagener
Sahne und Obst fiillen. Schon sieht es auch aus, wenn du den Deckel zum
Abschluss mit Puderzucker bestreust oder sie mit geschmolzener
Schokolade liberziehst und dekorierst.

Gutes Gelingen wiinscht dir

Finja




Einen Nusszopf backen

Ein Nusszopf schmeckt sehr lecker zu Kaffee, Kakao oder Milch.

Du brauchst folgende Zutaten Aullerdem bendtigst du diese
fir den Teig und die Fullung: Utensilien:

fir den Teig:

250 + 40 g Milch, 1 Wiirfel
Hefe (ca. 40 g), 25 g Butter,
20 + 60 g Zucker, 600 g
Dinkelmehl, 1 TL Salz,

20 g Balsamico bianco

und
fir die Fillung:
200 g gemahlene Mandeln, 200
g gemahlene Haselniisse, 200 g

Zucker, ca. 4 Tropfen Vanille-
aroma und 200g Sahne.

Stelle zuerst den Kochtopf auf den Herd und zerbrosle darliber die Hefe. Gib noch 250 g Milch, 20g Zucker
und 25 g Butter in den Topf und stelle den Herd auf Stufe 1. Wahrend die Zutaten erwarmt werden, musst du
mit dem Schneebesen alles gut verriihren, damit sich nichts anlegt. Schiitte die Mischung nun in die Schissel
mit dem Deckel und gib die noch fehlenden Backzutaten hinzu.

Nimm jetzt den Mixer mit den Knethaken und knete die Zutaten ca. drei Minuten gut durch. AnschlieSend
muss die Schissel mit dem Deckel verschlossen und eine Stunde lang an einen warmen Ort gestellt werden,
so dass der Teig gehen kann.

Wahrenddessen bereitest du die Flillung fiir die Mischung zu. Dazu nimmst du den Mixer mit den Rihrhaken
und rihrst alle daflir aufgefiihrten Zutaten in der zweiten Schiissel zusammen. Danach hast du eine leckere
Nussmasse. So, jetzt heilt es warten, bis der Teig fertig ist ;).




Wenn die Stunde um ist, kannst du den Teig aus der Schiissel nehmen und ihn auf die Backunterlage legen.
AnschlieBend walzt du ihn mit dem Nudelholz zu einem Rechteck aus. Bestreiche daraufhin den Teig mit der

Nussfullung und gib dabei acht, dass davon tiberall etwas hingelangt.

Rolle den Teig als Nachstes von der breiten Seite zusammen. Dann musst du das Backpapier auf das
Backblech legen und darauf den zusammengerollten Teig. Danach trennst du den Teig der Ladnge nach mit
einem scharfen Messer. Im An-schluss schlingst du beide Teile abwechselnd libereinander, wobei ein Zopf
entsteht. Lass ihn nochmals 20 Minuten auf dem Backblech gehen. Heize den Backofen 5 Minuten, bevor der

Zopf fertig gegangen ist, auf 160 C° Ober- und Unterhitze vor.
SchliefRlich musst du das Blech auf der mittleren Schiene in den Backofen schieben und den Zopf 30 — 45

Minuten backen.

Ist die Zeit vorbei, nimmst du den Zopf aus dem Ofen. Er ist nun fertig gebacken. Achte darauf, dass du dich

dabei nicht verbrennst, denn Blech und Zopf sind noch sehr heil ©.
Lass ihn lieber eine halbe Stunde auskiihlen, bevor du das erste Stiick probierst!

Serviere den Zopf mit einer Tasse Kaffee, Kakao oder Milch!

Gutes Gelingen wiinscht dir

Korbinian




Ameisenkuchen

Ameisenkuchen ist lecker und einfach nachzubacken!!

pafir brauchst du folgenoe Zutaten:

200g Butter, 150g Zucker, 1 Packchen Vanillezucker, 4 Eier (GréRe M), 300g Mehl,

2 TL Backpulver, 1 Prise Jodsalz, 100 ml Milch und 80 g (oder etwas mehr) Schoko-
streusel, optional schwarze oder weille Kuvertiire oder Puderzucker zum Verzieren
bzw. Bestreuen.

Aucberden benstiost du diese Utensilien:

eine Kastenform, ein paar Muffinformen (falls noch Teig tibrig ist ), eine Schissel,
Backpapier, einen Handriihrer und einen groRen Topf und einen Pinsel zum Einfetten.

Heize zuerst den Backofen auf 180°C vor. Fette dann die Kastenform ein und bestdube

sie mit Mehl.

AnschlieBend gibst du Butter, Zucker und Vanillezucker in die Schissel. Danach
schlagst du die Masse mit dem Handruhrer cremig und rihrst die Eier
nacheinander unter, bis eine fluffige Masse entsteht.

Im Anschluss daran gibst du Mehl, Backpulver und eine Prise Salz hinzu und
verquirlst die Teigmasse. Dabei solltest du die Milch langsam in die Schussel geben,
sonst spritzt es.

Jetzt schittest du die Schokostreusel (Ameisen) in den Teig und rihrst
auch diese unter.

Zum Schluss musst du die Masse in die Kastenform (und evtl. die Muffinférmchen)
geben und alles ca. 50 Minuten im vorgeheizten Ofen backen. Achtung: Muffins
haben eine wesentlich kiirzere Backzeit, je nach GréRRe der Form nur ca. 15 - 20
Minuten! Mache vorsichtshalber gegen Ende der Backzeit die Stabchenprobe,
indem du ein Holzstdbchen in die Kuchenmitte stichst. Wenn kein Teig mehr am
Stabchen kleben bleibt, ist das Geback fertig.

Gib dem Ameisenkuchen nach Belieben

noch eine Glasur aus Kuvertiire oder bestaube ihn ganz einfach
mit Puderzucker.

Guten Appetit witnseht dir
LINA! ©




SiiRe Briefe

SURe Briefe sind leicht zu backen und schnell
,verschickt”.

Wenn du sechs Briefe backen willst, brauchst du
folgende Zutaten:

450 g tiefgefrorenen Blatterteig, drei Teeloffel
Marmelade, drei Stiickchen Schokolade, ein Ei zum
Bestreichen, etwas Mehl und Puderzucker zum
VersiRen.

Zusatzlich werden diese Utensilien benétigt:

ein Backblech, ein Messer, ein Nudelholz, ein
Teeloffel, eine Tasse, eine Gabel, ein Pinsel und ein
Teller oder eine Kuchenplatte.

Und so geht’s:

Heize als Erstes den Ofen auf 200 Grad Ober- und Unterhitze vor. Dann bestreust du die Arbeitsplatte mit
Mehl und legst die Blatterteigscheiben nebeneinander darauf. Lass sie etwa 10 Minuten auftauen. Wenn
sie schon vom Einkaufsweg aufgetaut sind, kannst du sie direkt verarbeiten.

Fir die stifen Briefe schneidest du jetzt drei Platten in der Mitte durch, um fast quadratische Teigstiicke zu
erhalten. Rolle daraufhin jedes mit einem Nudelholz in alle Richtungen etwas breiter aus. Achte dabei
darauf, dass die Stiicke moglichst quadratisch bleiben.

Nun gibst du auf drei Teigstlicke jeweils einen Klecks deiner Lieblingsmarmelade und auf die anderen
jeweils ein Stlickchen Schokolade. Falte die Ecken im Anschluss nach innen und driicke sie fest. Jetzt sollte
jedes Teil wie ein Briefumschlag aussehen.

Schlage als Nachstes ein Ei am Rand einer Tasse auf, lass das Innere hineinlaufen und verriihre es darin mit
der Gabel. AnschlieBend werden die Briefe mit dem Ei bepinselt.

Lass danach Uber das Backblech kurz kaltes Wasser laufen und leicht abtropfen. Es soll so aussehen, als ob
es darauf geregnet hatte. Lege die Briefe dann auf das Blech und schiebe es in den Ofen. Nach etwa 10 bis
15 Minuten sind deine Briefe goldbraun und knusprig. Nimm sie also heraus und lege sie auf einen Teller
oder eine Kuchenplatte. Wenn sie abgekuhlt sind, kannst du sie noch mit Puderzucker bestreuen.

SuRe Briefe schmecken sehr gut zu Kaffee oder Punsch.

Guten Appetit wiinscht

Max@




AMERIKANER

Amerikaner sehen lustig aus, wenn du sie dekorierst, und lecker schmecken sie auch.
Dieses Rezept ergibt ca. 20 Stiick.

Um Amerikaner zuzubereiten, benétigst du folgende Zutaten:
500 g Weizenmehl, 230 g Zucker, 250 g Margarine, 4 Eier, 2 Packchen Vanillezucker,
2 Packchen Puddingpulver mit Vanillegeschmack, 1 Packchen Backpulver und 100 ml Orangensaft.

Zur Verzierung brauchst du auferdem: 250 g Puderzucker, 40 g Zitronensaft, Smarties und Zuckerstreusel.

Folgende Materialien solltest du dir auBerdem im Vorfeld bereitlegen:

einen Timer, eine Rihrschissel, eine Schiissel fiir den Zuckerguss, ein Rihrgerat mit Knethaken, ein
Messer, eine Gabel, einen Loffel, einen Pinsel, einen Spritzbeutel, ein Blech mit Bachpapier und
Topflappen. Und jetzt kann es losgehen!

Gib zuerst die Margarine in eine Riihrschiissel. AnschlieRend schiittest du den Zucker und Vanillezucker
hinzu. Schlage danach die Eier auf, flige Eiweils und -gelb in die Schissel und verriihre das Ganze zu einer
glatten Mischung. Gib nun alle restlichen Zutaten, wie Puddingpulver, Backpulver, Mehl und den
Orangensaft hinzu und mixe alles gut, bis eine gebundene Masse
entstanden ist.

Jetzt sollte der Backofen auf 200 °C Ober-Unterhitze vorgeheizt werden. Im
Anschluss belegst du das Backblech mit Backpapier.

Als Nachstes fillst du den Teig in einen Spritzbeutel und spitzt kleine
Haufchen mit einem Durchmesser von ca. sechs Zentimeter mit viel Abstand
auf das Blech.

Im Anschluss daran wird es in den Backofen geschoben und der Timer auf 15
Minuten gestellt.

Wenn er ertont, nimmst du die Amerikaner mit Topflappen aus dem Ofen.
Lass das Geback kurz abkihlen.

In der Zwischenzeit schiittest du den
Puderzucker und den Zitronensaft in eine
Schissel, verriihrst die Zutaten mit einer Gabel und bestreichst das Backwerk
schlieBlich mit der Zuckerglasur.

Zuletzt verzierst du die Amerikaner mit Smarties und
Zuckerstreuseln oder Gummibarchen, wie es dir gefallt!

Gutes Gelingen wiinscht

Nona




Klassischer Hefezopf

Die Vorbereitungszeit fiir diesen superleckeren Hefezopf betragt 20 Minuten, die Backzeit 35 und die
Wartezeit 1 Stunde und 30 Minuten.

Fiir den Hefeteig brauchst du folgende Zutaten:

400 g Weizenmehl, 180 ml Milch, einen halben Wiirfel Hefe, 60 g Zucker,2 mittelgrol3e Eigelbe, 75 g
Butter, 2 Prisen Salz, ein Stlick Vanillemark und % Teel6ffel abgeriebene Zitronenschale.

Zum Fertigstellen wird all dies benétigt: ein mittelgroRRes Eigelb, ein Teeloffel Milch, Hagelzucker und
Mandelblattchen nach Belieben.

AuBerdem legst du dir nachfolgende Utensilien zurecht: eine groRe Schiissel, einen Loffel, einen
Messbecher, ein Messer, ein mit Backpapier ausgelegtes Backblech, ein Tuch, einen Schneebesen und
einen Backpinsel.

Und los gehts:

Als Erstes gibst du das Mehl in die Schissel. Dann formst du eine Mulde mit dem Loffel.

Jetzt brockelst du die Hefe in 50 ml lauwarme Milch und gibst einen Teel6ffel des Zuckers hinzu. Nun rihrst
du um und lasst alles sich auflésen. GielRe danach vorsichtig die Hefemilch in die Mulde.

Dann riihrst du mit dem Essloffel das Mehl vom Rand her zum Inhalt der Mulde und ldsst den Vorteig 10
Minuten an einen warmen Ort gehen.

Erst jetzt gibst du die restliche Milch, den Zucker, das Eigelb, die weiche Butter, das Vanillemark und den
Zitronenabrieb mit in die Schiissel. Im Anschluss werden alle Zutaten miteinander verknetet, das dauert ca.
10 Minuten, bis der Teig glatt ist und sich vom Schiisselrand |6st. Decke daraufhin den Hefeteig mit einem
Tuch ab und lasse ihn nochmal ca. eine Stunde an einem warmen Ort gehen.

Wenn sich der Teig etwa verdoppelt hat, kannst du ihn auf eine bemehlte Arbeitsflache legen.

Dann knetest du ihn mit deine Handen nochmal durch und teilst ihn drei Portionen und formst diese zu
Strangen. Jetzt musst du die Strange zu einen Zopf flechten, dabei darfst du nicht ganz am Rand beginnen,
sondern etwas mittiger, so kann man die Enden abschlieBend flechten. Hernach legst du den Zopf auf ein
mit Backpapier belegtes Backblech, deckst es mit einem Tuch ab und lasst es wieder 30 Minuten gehen.
Heize schlieRlich den Ofen auf 175 Grad Ober- und Unterhitze vor.

Waihrenddessen verquirlst du das Eigelb und die Milch mit dem Schneebesen und bestreichst damit den
Hefezopf. Als Letztes kannst du ihn nach Belieben mit Hagelzucker und Mandelblattchen bestreuen und
jetzt rund 35 Minuten backen, bis er goldbraun ist.

Guten Appetit und viel SpaR
beim Nachbacken wiinscht

i
zrzarn




Rezept fiir Lebkuchen-Herzen

Lebkuchen-Herzen sind sehr lecker und sind meine LieblingssiiBigkeit.
Du kannst sie auch schon dekorieren.

Fiir den Lebkuchenteig brauchst du
folgende Zutaten:

400 Gramm Weizenmehl, 1 gestrichenen
Teeloffel Backpulver, 200 Gramm
Zuckerriibensirup, 125 Gramm Zucker, 125
Gramm weiche Butter oder Margarine, %
gestrichenen Teeloffel Salz, 3 Essloffel
Wasser, 1 Eigelb und 1 Packung
Lebkuchengewiirz.

Zum Verzieren benotigst du auBerdem:
1 EiweiB3, 200 Gramm Puderzucker und
Streudekor aus Zuckerguss.

Dazu kommen noch diese Utensilien: eine Rihrschissel, eine Waage, ein Mixer mit Knethaken und
Rihrstdben, ein Teeloffel, ein Messer, ein Einmalspritzbeutel mit Tille, ein Nudelholz, ein grolRer Herz-
Ausstecher, Backpapier, ein Backblech und ein Riihrbecher.

Als Erstes wiegst du die Zutaten fiir den Lebkuchenteig ab, trennst das Ei, stellst das EiweiR beiseite und
gibst alles andere in die Rihrschiissel. Mixe danach die Zutaten mit dem Riihrgerat mit Knethaken zu
einem glatten Teig. Vor der Weiterverarbeitung muss er eine Stunde im Kihlschrank ruhen. Wenn die Zeit
vorbei ist, belegst du ein Backblech mit Backpapier und heizt den Backofen bei Ober- und Unterhitze auf
180°C vor. Rolle daraufhin den Teig auf einer mit Mehl bestdaubten Flache mit dem Nudelholz ca. einen
Zentimeter dick aus. Mit dem Herz-Ausstecher stichst du nun méglichst viele Herzen aus, und legst sie auf
das Backblech. Backe die Lebkuchen im Anschluss 18 Minuten lang. Wenn die Zeit abgelaufen ist, holst du
die Herzen heraus und lasst sie kalt werden. Der eigentliche Lebkuchen ist jetzt fertig und du kannst mit
der Verzierung beginnen.

Zunachst gibst du das Eiweild in den Riihrbecher und schlagst es mit dem Mixer und den Rihrstaben steif.
Wiege nun den Puderzucker ab und flige ihn zum steifen Eiweil nach und nach hinzu. Du musst so lange
weiterriihren, bis ein dicker Guss entsteht. Anschliefend fiillst du mit dem Loffel einen Teil der Masse in
den Spritzbeutel ein. Schneide dann eine kleine Ecke des Beutels ab. Damit kannst du nun eine Schrift, wie
du magst, auf das Herz spritzen. Anschliefend schneidet du den Spritzbeutel etwas weiter auf und setzt die
Spritztille auf. Damit spritzt du jetzt die
Blumen oder Sterne auf die Herzen. Nach
Lust und Laune kannst du schliefSlich mit
gekauftem Streudekor aus Zuckerguss die
Herzen zusatzlich verzieren.

Lass den Guss gut trocknen. In einer
abgeschlos-senen Blechdose bleibt das
Gebaéck einige Wochen frisch. Bei mir halten sie
aber nie so lange, weil ich sie vorher esse! @

Guten Appetit wiinscht dir

Lakas



Backe einen leckeren Joghurt-Tassenkuchen:

Wenn du Lust auf etwas SiiRRes hast, dann kannst du dir einen Joghurt-Tassenkuchen zubereiten.

Fir ein Stlick brauchst du diese Zutaten:
24 g Ol (z.B. Sonnenblumenél), 3 EL Zucker, 1 Pickchen Vanillezucker, 1 Ei, 1-2 TL Joghurt,
6 EL Mehl, % TL Backpulver und etwas Puderzucker zum Servieren.

An Geratschaften solltest du dir Folgendes zur Hand nehmen:
eine Tasse, einen Teeloffel, einen Schneebesen, eine Kiichenwage und gegebenenfalls einen Teller.
AulRerdem bendétigst du eine Mikrowelle oder einen Ofen.

Und schon kann es los gehen...

Als Erstes solltest du die Tasse auf die Waage stellen und 24 g Ol hinein-
gielRen. Danach werden der Zucker, das Ei, der Vanillezucker und ein bis
zwei TL Joghurt dazu gegeben.

Ruhre anschlieRend die Zutaten in der Tasse mit dem Schneebesen um,
bis eine homogene Masse entstanden ist. Dann solltest du das Mehl und
das Backpulver zu dem Gemisch geben und nochmals kraftig umrihren.

Nimm nun den Schneebesen aus der Tasse und stelle diese in die
Mikrowelle. Diese wird auf 900 Watt eingestellt. Du solltest den Teig
1 % Minuten backen. (Wenn der Tassenkuchen in einem Ofen
gebacken wird, dann 15 Minuten bei 160°C, Umluft, vorgeheizt.)
Jetzt kannst du deinen Tassenkuchen entweder direkt aus der Tasse
verzehren oder auf einen Teller stiirzen und mit Puderzucker
bestreuen.

Gutes Gelingen wiinscht

ot




Baumbkuchen jst eine leckere Siifsspeise aus Ungarn.
Vielleicht schmeckt er dir ja auch so gut wie mir!

Wenn man drei Baumkuchen zubereiten will, braucht man

folgende Zutaten: 280 g Mehl, 150 ml lauwarme Milch, 35 g Butter, 35 g Schmalz, 15 g Puderzucker, 13 g
frische Hefe, drei Eigelbe, eine Prise Salz, 50 g Butter zum Bestreichen, 200 g Zucker, einen Teeloffel
gemahlenen Zimt und eine Packung Vanillezucker.

AulRerdem werden diese Utensilien bendotigt: eine Kiichenwaage, eine Kiichenmaschine oder ein
Handruhrgerat, ein Teel6ffel, zwei Schisseln, ein Schneebesen, ein Nudelholz, ein Messer, eine
Baumkuchen-Form, ein Pinsel, ein Loéffel, zwei Backhandschuhe und ein Teller.

Um den Teig zuzubereiten, wiegst du zunachst alle Zutaten mit der Klichenwaage ab. Dann verarbeitest du
die Hefe, die Milch und einen Teeloffel Puderzucker (5 g) mit einer Kichenmaschine oder einem
Handriihrgerat zu einem Teig und legst diesen beiseite. Danach wascht du die Rihrschiissel aus. Nun
schlagst du in dieser Schiissel die Butter, das Schmalz und die drei Eigelbe mit einem Schneebesen
schaumig. Anschliefend gibst du das Mehl mit dem restlichen Puderzucker (10 g) hinzu und verrihrst alles
gut miteinander. Diese Teigmasse verknetest du nun mit dem anderen Teig. Jetzt lasst du den fertigen Teig
30 — 45 Minuten in der Schissel gehen. In der Zwischenzeit schmilzt du die 50 g Butter.

Zundachst knetest du den Teig gut durch
und rollst ihn mit einem Nudelholz aus.
Nun schneidest du den ausgerollten Teig
mit einem Messer in ca. 50 cm lange
Streifen.

Damit der Baumkuchen spater nicht an der Form
kleben bleibt, bestreichst du diese mit einem Pinsel
mit der geschmolzenen Butter. Danach wickelst du
die Teigstreifen um die Baumkuchen-Form.

Dabei musst du aufpassen, dass sich die Enden der
einzelnen Streifen Uberlappen, um zu verhindern,
dass diese auseinanderfallen.

AnschlieBend rollst du die mit den
Teigstreifen umwickelte Baumkuchen-
Form auf der Arbeitsflache, sodass sich
die Teigstreifen verbinden.

Nun bestreichst du die Teigmasse mit
geschmolzener Butter und ldsst ihn ca. 15
Minuten gehen.



Nachdem das erledigt ist, backst du ihn 20-25
Minuten bei 200° C Umluft.

Tipp: In der Zwischenzeit kannst du schon den
Zucker, den Vanillezucker und den Zimt in die
andere Schissel geben und mit einem Loffel
verrihren.

Wahrend der Baumkuchen im Ofen ist, drehst du
ihn zweimal um 1/3, damit er gleichmaRig braun
wird. Ziehe dazu Backhandschuhe an, damit du
dich nicht verbrennst.

Tipp: Lass dir hierbei von einem Erwachsenen
helfen.

Wenn der Baumkuchen gold-braun ist,
nimmst du ihn aus dem Ofen.

Jetzt bepinselst du ihn erneut mit der
geschmolzenen Butter und walzt ihn in der
Schissel mit der Zimt-Zucker-Mischung.

Zum Schluss nimmst du einen der beiden
Griffe von der Form ab und schiebst den
Baumkuchen vorsichtig auf einen Teller.

Guten Appetit wiinscht

g;bwft




Pancakes fiir GroR und Klein!

Pancakes mag jede, sie sind im Handumdrehen zubereitet und lassen sich wunderbar verzieren!
Fiir ca. 15 Stiick brauchst du folgende Zutaten:

3 Eier, 3 EL Zucker, 1 Prise Salz, 200 g Naturjoghurt, 100 g Milch, 150 g Mehl, 1 Packchen Backpulver und
etwas Olivenol zum Ausbacken.

Wenn du die fertigen Pancakes garnieren willst, eignen sich je nach Geschmack Zimtzucker, Puderzucker,
Sirup und Friichte aller Art.

AuBerdem benoétigst du diese Utensilien:

eine Schiissel, ein Handriihrgerat, eine Pfanne, einen Pfannenwender, einen Schopfloffel und einen Teller.

Als Erstes gibst du die aufgeschlagenen Eier, den Zucker und eine Prise Salz in die Schiissel und mixt alles
auf hochster Stufe mit dem Handrihrgerat schén schaumig.

Danach fligst du die restlichen Zutaten in die Schiissel und verrihrst alles nochmal, bis ein dickflissiger Teig
entsteht.

Erhitze nun den Herd auf maximal mittlere Stufe, stelle die Pfanne darauf und gib ein wenig Olivendl
hinein. Wenn es heild ist, kannst du nach und nach Handteller groRe Pancakes mit dem Schopfloffel
hineingieRen.

Sobald die Pancakes Blaschen werfen, musst du sie mit dem Pfannenwender umdrehen und warten, bis
auch die zweite Seite goldbraun ist. Nun kannst du die Kiichlein auf den Teller legen und servieren.

Viele Leute mogen gerne Sirup, Zimtzucker oder Friichte dazu! Finde heraus, was du am liebsten magst!!

Guten Appetit wiinscht

Lawa! @




Leckere Milchbrotchen

Wenn du mal einen kleinen Snack fiir zwischendurch brauchst, hab“ ich genau das Richtige fur dich.
Man kann die Milchbrotchen auch zum Frihstick oder als Abendessen servieren!

Du solltest folgende Zutaten bereithalten :
500 g Mehl, 300 ml lauwarme Milch, 60 g weiche Butter, ein Ei, 40 g Zucker, ein halber Wiirfel frische Hefe
und 5 g Salz.

AuBerdem brauchst du diese Utensilien:
zwei grofRe Schiisseln, einen Handrihrer, einen Loffel, ein Tuch oder ein Stiick Folie, ein Nudelholz,
Backpapier und eine Backform.

Als Erstes nimm die Schiissel zur Hand und gib die Halfte des Mehls hinein. Flige jetzt Zucker, Milch und die
Hefe dazu und verriihre alles, damit eine Masse entsteht. Lass nun den sogenannten Vorteig eine halbe
Stunde mit einen Tuch oder Folie abgedeckt gehen. AnschlieBend gibst du den Rest des Mehls und die
weiche Butter in die zweite Schissel. Danach musst du das Ei aufschlagen, dazugeben und den Vorteig von
der ersten Schissel in die zweite fillen. Knete den Teig ordentlich mit dem Handrihrgerat, so dass ein
fester, leicht klebriger Teig entsteht.

Als Nachstes ldsst du den Teig 45-60 Minuten ruhen, damit er schon luftig wird und gut aufgeht. Ein Tipp
vom mir ist, dass du ein bisschen Oliven- oder Rapsél an die Innenseite der Schiissel schmierst, denn dann
klebt die Masse nicht beim Rausholen.

Nach der Wartezeit kannst du deine Arbeitsflaiche bemehlen.

Gib den Teig darauf und schneide ihn in zwolf Stlicke. Forme diese
nun zu Kugeln. AnschlieBend bearbeitest du die Kiigelchen mit dem
Nudelholz, bis sie flach sind. Schlieflich rollst du sie langlich ein und
kneifst die seitliche Offnung zu.

4 “‘ Lege daraufhin die Réllchen
‘ in die Backform, die du
zuvor mit Backpapier

ausgelegt hast. Letztlich
musst du nochmal alles 30 Minuten ruhen lassen. Heize
wahrenddessen den Ofen rechtzeitig auf 170 Grad Ober- und
Unterhitze vor, so dass du das Blech zligig hineinschieben kannst.
Warte 20-30 Minuten.

Am Ende kannst du die Milchbrotchen noch mit Butter
bestreichen, damit sie schon glanzen.

Guten Appetit wiinscht

Iz'v




Party-Muffins

Party-Muffins sind lecker und sehen immer toll aus!

Fir ca. 12 Muffins benotigst du folgende Zutaten:

250 g Mehl, 2 % TL Backpulver, ¥ TL Natron, 75 g Schokolinsen, 1 Ei, 60 g Zucker,
60 ml Ol, 200 g Joghurt, Puderzucker zum Bestiuben, eine halbe Tafel Schokolade zum Garnieren und 200
ml Wasser.

AuBRerdem brauchst du diese Utensilien:

zwei Schiisseln, ein Handriihrgerat, eine Waage, einen Messbecher, einen Essloffel, ein Muffin-Blech, 12
Muffinférmchen, Ofenhandschuhe, ein Auskihlgitter, einen kleinen Kochtopf, eine Tasse, einen Teeloffel
und einen Backpinsel.

Jetzt kannst du loslegen!

Zuerst heizt du den Backofen auf 180 Grad C Ober- und Unterhitze vor. Dann mischst du das Mehl mit
Backpulver, Natron und 50 g der Schokolinsen in einer Schiissel. Anschliefend schldgst du das Ei am Rand
der zweiten Schiissel auf und ldsst den Inhalt in das Behéltnis gleiten. Riihre nun den Zucker, das Ol und
den Joghurt gut unter. Daraufhin schittest du das Gemisch aus der ersten Schiissel dazu. Verrihre nun
alles gut, bis die Zutaten gleichmaRig feucht sind.

Als Nachstes werden alle Muffinformchen in die Vertiefungen des Blechs gelegt. Im Anschluss daran
verteilst du den Teig mit einem Essloffel gleichmaRig in die Muffinférmchen. Danach wird das Blech fir
etwa 20 Minuten auf mittlerer Schiene in den Backofen geschoben. Darauffolgend nimmst du es mit den
Handschuhen aus dem Ofen und lasst die Muffins noch fiinf Minuten ruhen, bevor du sie mit den Handen
aus der Form hebst und auf ein Auskuhlgitter legst.

Schmelze in der Zwischenzeit die Schokolade. Dafir fiillst du den Topf mit 200 ml Wasser und stellst ihn auf
den Herd. Brich die Schokolade in Stiicke und lege sie in die Tasse. Anschlief3end stellst du die Tasse in den
Topf, so dass kein Wasser in die Tasse lauft. Nun erwarmst du das Wasser auf dem Herd bei mittlerer Hitze
und die Schokolade beginnt zu schmelzen. Es muss unbedingt darauf geachtet werden, dass das Wasser
nicht stark zu kochen anfangt und Wassertropfen oder Dampf in die Schokolade gelangen, sonst wird sie
nicht mehr flissig.

Rihre ab und zu mit dem Teel6ffel in der Tasse um. Wenn die Schokolade flissig ist, machst du den Herd
wieder aus. Jetzt werden die Muffins mit Puderzucker bestaubt. Zuletzt garnierst du das Geback mit den
restlichen Schokolinsen. Hierfiir nimmst du den Backpinsel und tauchst ihn in die fliissige Schokolade. Nun
bestreichst du die Stellen, an denen die Schokolinsen kleben sollen, dann nimmst du die Schokolinsen und
driickst diese vorsichtig auf die Schokolade auf dem
Muffin. Warte kurz, bis sie angetrocknet sind.

Gutes Gelingen und guten Appetit wiinscht

Katharina




Mini Kuchen

Ein kleiner Kuchen ist immer eine lecker Nachspeise und das
Rezept ist einfach zu backen.

Das sind die Zutaten fiir das Rezept:

1 grolRes Ei, 70 g Butter oder Margarine, 70 g Zucker, %
Packchen Vanillezucker, 1 Prise Salz, 90 g Mehl, % gestrichener
TL Backpulver, 1 Handvoll Semmelbrosel und Puderzucker zum
Bestduben.

AuBerdem benotigst du diese Utensilien:
eine kleine Kuchenform, ein Handriihrgerat, finf Schiisseln
und ein Messer.

So funktioniert es:

Als Erstes heizt du den Ofen auf 180 Grad (Ober- und Unterhitze) vor. Jetzt trennst du das Eiwei von dem
Eigelb in zwei Schiisseln. Schneide danach die Butter in kleine Scheiben und lege sie in eine andere
Schissel. Im Anschluss musst du das EiweiR mit der Halfte des Zuckers mit dem Handrihrgerat so steif
schlagen, dass ein Schnitt mit dem Messer sichtbar bestehen bleibt. Als Nachstes wird das Eigelb mit dem
restlichen Zucker, 65 g Butter, Vanillezucker und Salz in einer Schiissel schaumig geschlagen. Vermische
nun das Backpulver mit dem Mehl in einer weiteren Schiissel und riihre es zu den geschlagenen Zutaten
dazu. Jetzt solltest du noch den Eischnee langsam unterheben und der Teig ist fertig.

AnschlieBend fettest du die kleine Kuchenform mit der restlichen Butter aus und bestreust sie mit Broseln,
klopfe die losen Brosel wieder heraus. Fiille den Teig schlieBlich vorsichtig in die Form ein, stelle den
Kuchen in den vorgeheizten Ofen und lasse ihn 35-40 Minuten backen.

Sofort danach wickelst du den Mini Kuchen mit einem feuchten Tuch ein.

Lose zum Schluss den Kuchen nach 10 Minuten vorsichtig aus der Form, lass ihn abkihlen und bestreue ihn
mit Puderzucker.

Gutes Gelingen und viel SpaR
beim Backen wiinscht

Kobin




