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Pfannkuchen

• Zutaten: Materialien:

• 250g Mehl 1 mittelgroße Pfanne

• 1 Prise Salz 1 Schneebesen

• 350 ml Milch 1 Kelle

• 100 ml Mineralwasser 1 Pfannenwender

• 4 Eier

• 2 El Zucker (falls es süße Pfannkuchen werden sollen)

• Butter oder Öl (für die Pfanne)

• Wer mag: Marmelade, Honig, Obst, Schokolade oder andere beliebigen Sachen

Stella



Pfannkuchen
• Zubereitung:

1.    Nimm eine große Rührschüssel und vermische darin das Mehl mit dem Salz.

2. Nun brauchst du den Schneebesen. Gieße die Milch nach und nach zu dem Mehl und dem Salz und rühre dabei 
die ganze Zeit, bis der Teig keine Klümpchen mehr hat.

3. Als Nächstes schlägst du die Eier auf  und gibst sie nacheinander zum Teig. Zum Schluss füge noch 2 El Zucker 
und das Mineralwasser hinzu. Rühre alles gut mit dem Schneebesen durch.

4. Lass den Teig unbedingt eine halbe Stunde stehen, bevor du weitermachst. Dann lassen sich die Pfannkuchen 
später leichter wenden.

5. Nun brauchst du die Pfanne und die Kelle: Stelle die Herdplatte auf  100°C Grad und erhitze Butter oder Öl. 
Um noch mal zu testen, ob die Platte die richtige Temperatur hat, tust du einen kleinen Klecks Teig drauf. Wenn 
er goldbraun wird, hast du es richtig. Lass dir am besten von einem Erwachsenen über die Schulter schauen -
Fett kann sehr heiß werden! Rühre den Teig noch einmal um und gib dann eine Kelle Teig in die Pfanne. Wende 
den Pfannkuchen mit dem Pfannenwender, wenn der Rand sich etwas von der Pfanne gelöst hat. Lass dir das 
beim ersten Mal von einem Erwachsenen zeigen - später kannst du das alleine.

6. Türme alle fertigen Pfannkuchen auf  einem großen Teller neben dem Herd auf. Wenn du möchtest, kannst du 
die fertigen Pfannkuchen mit beliebigen Sachen bestreichen auch Obst schmeckt gut.

• Guten Appetit!
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Lebkuchen
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Lebkuchen
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Spitzbuben
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Spitzbuben
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Vanillekipferl
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Vanillekipferl

Alba



Vanillekipferl
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Marmorkuchen
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Marmorkuchen
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Caramelcreme-Bällchen am Spieß
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Caramelcreme Bällchen am Spieß
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Glückspilz-Kekse

• Du brauchst für ca. 45 Stück:

• 1 Bio-Ei (Größe M)

• 125 g kalte Butter

• 60 g Zucker

• 175 g Mehl

• 250 g Puderzucker

• 2 EL Zitronensaft

• rote und gelbe Lebensmittelfarbe

• Mehl zum Ausrollen

• Frischhaltefolie

• 4 kleine Tüten

Jacopo



Glückspilz-Kekse
• So geht’s:

•

1.  Ei trennen. Butter in kleinen Stückchen, Zucker, Eigelb und Mehl zu einem glatten 

Teig verarbeiten. In Folie wickeln und 30 Minuten kaltstellen.

•

2.  Auf leicht mit Mehl bestäubten Arbeitsfläche 5 mm dick ausrollen. Fliegenpilze (5x4,5 cm) ausstechen und auf 2-3 mit 
Backpapier ausgelegte Backbleche legen. Teigreste erneut verkneten, ausrollen und ausstechen. 

•

3.  Blechweise vorgeheizten Backofen (E-Herd: 200°C /Umluft: 175 °C / Gas: Stufe 3) 8-10 Minuten backen, abkühlen 
lassen.                          

•

4.  Zum Verzieren Eiweiß leicht schlagen, Puderzucker einrieseln lassen, Zitronensaft unterrühren. Die Hälfte Guss zur Seite 
stellen. Übrigen Guss dritteln. Orange, rosa und rot einfärben.

•

5.  Alle Zuckergussfarben getrennt in kleine Tüten füllen. Jeweils eine Spitze abschneiden und die Pilze damit verzieren.
•

•Jacopo



Waffeln
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Waffeln
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Die Kekse des Drachen
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Die Kekse des Drachen
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Maroni Torte

Shana

Maroni Torte

Zutaten: Material:

400 g Maroni Püree Kuchenform (26 cm Durchmesser)

200 g Zucker

100 g Butter

100 g Mandeln, gemahlen

4 Eier, getrennt

abgeriebene Schale einer Zitrone

Weizenmehl

Puderzucker



Maroni Torte

• Eigelb und Zucker sehr schaumig rühren. Die Butter (ein nussgroßes Stück Butter zur Seite legen) in der 

angefeuchteten Hand weich werden lassen und zusammen mit der abgeriebenen Zitronenschale, den 

Mandeln und dem Maroni Püree zu der Schaummasse geben. Die Zutaten mit einem Holzlöffel gut 

vermischen.

Eiweiß mit einer kleinen Prise Salz zu steifen Schnee schlagen und vorsichtig unterheben. Die Kuchenform 

einbuttern und mit Mehl bestäuben, dann mit der Masse füllen und im vorgeheizten Backofen bei 180 °C ca. 

40-50 Minuten backen. Die abgekühlte Torte aus der Form lösen und auf eine Tortenplatte legen. Zum 

Schluss mit etwas Puderzucker bestäuben.

• Am besten mit Schlagsahne genießen.
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Maroni Torte
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Vanillekipferl
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Vanillekipferl
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Vanillekipferl
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Vanille Cupcakes
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Vanille Cupcakes
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Glücksschweinchen
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Glücksschweinchen
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Glücksschweinchen
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Kokosmakronen
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Kokosmakronen
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American Brownies
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American Brownies
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American Brownies
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American Brownies
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Schokinies
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Schokinies
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