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Pfannkuchen

Zutaten:

250g Mehl

1 Prise Salz

350 ml Milch

100 ml Mineralwasser

4 Eier

2 Bl Zucker (falls es stile Pfannkuchen werden sollen)

Butter oder Ol (fiir die Pfanne)

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

Materialien:

1 mittelgrof3e Pfanne
1 Schneebesen

1 Kelle

1 Pfannenwender
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Pfannkuchen

Zubereitung:
Nimm eine gro3e Ruhrschiissel und vermische darin das Mehl mit dem Salz.

Nun brauchst du den Schneebesen. Giel3e die Milch nach und nach zu dem Mehl und dem Salz und rihre dabei
die ganze Zeit, bis der Teig keine Klumpchen mehr hat.

Als Nichstes schldgst du die Eier auf und gibst sie nacheinander zum Teig. Zum Schluss fiige noch 2 El Zucker
und das Mineralwasser hinzu. Rithre alles gut mit dem Schneebesen durch.

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

spater leichter wenden.

. Nun brauchst du die Pfanne und die Kelle: Stelle die Herdplatte auf 100°C Grad und erhitze Butter oder Ol.

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 tber die Schulter schauen -
Fett kann sehr heil3 werden! Rithre 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 gelost hat. Lass dir das
beim ersten Mal von einem Erwachsenen zeigen - spater kannst du das alleine.

Turme alle fertigen Pfannkuchen auf einem grof3en Teller neben dem Herd autf. Wenn du mochtest, kannst du
die fertigen Pfannkuchen mit beliebigen Sachen bestreichen auch Obst schmeckt gut.

Guten Appetit!

Stella




Alessandra

Lebkuchen
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Marmorkuchen
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Caramelcreme-Ballchen am Spiel3

Caramel creme Béllchen am SpieB
von Sofia larossi

Zutaten:

250 gr Mehl

150 gr Naturjoghurt

1 Ei

0.5 TL Natron

1.5 TL Zucker

0.5 TL Vanille Zucker

Caramel creme (Wenn du keine Caramel creme findest, geht Caramel soBe auch, aber
wenn du keine von den beiden findest, kannst du auch Caramel Bonbons schmelzen.)
Schokoladen Streusel

Material:

Kochspritze
Ein Kochpinsel
SpieBe

Zubereitung:

Als erstes musst du alle Zutaten auBBer Caramel creme und Schokoladen Streusel zu einem
Teig verkneten. Dann l&sst du den Teig 10-15 Minuten zugedeckt ziehen. Als nachstes
nimmst du ein bisschen Teig und formst es zu einer Kugel (Den Teig in 18 Béllchen
aufteilen). Wenn du das gemacht hast, dann backst du die Teigkugeln fiir 30 Minuten bei
160 grad im Ofen (Ober - und Unterhitze) backen (wenn sie fertig sind dann I&sst du sie
natdrlich fir 5 Minuten abkiihlen, bevor du dich noch verbrennst!). Danach nimmst du die
Kochspritze und flillst sie mit Caramel creme (Achtung du brauchst noch ein bisschen
Caramel creme fiir das Ende!). SchlieBlich spritzt du die Caramel creme mit der Kochspritze
in die Teigkugeln und um es dir fiir den nachsten Schritt einfacher zu machen steckst du sie
(die Teigkugeln) in die SpieBe. Jetzt nimmst du den Kochpinsel und tauchst ihn (den
Kochpinsel) in die Caramel creme und pinselst die Teigkugeln mit der Caramel creme an.
Am Ende streuselst du die Schokoladen Streusel auf die Teigkugeln.

Nun haben wir leckere Caramel creme Ballchen am SpieB. Das gleiche kannst du auch
mit anderer creme und Streusel versuchen z.B. Pistazie, Schokolade, Erdbeer, Vanille,
Mango, Zitrone, Aprikose, Minze, Kirsche, Himbeere und mit das was euch noch einféllt.




Caramelcreme Ballchen am Spiel3




Gluckspilz-Kekse

° Du brauchst fiir ca. 45 Stiick:
° 1 Bio-Ei (GrolRe 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 Tlten

Jacopo




Jacopo

Gluckspilz-Kekse

° So geht’s:

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

Teig verarbeiten. In Folie wickeln und 30 Minuten kaltstellen.

2. Auf leicht mit Mehl bestaubten Arbeitsflache 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, abkiihlen
lassen.

4. Zum Verzieren Eiweil} leicht schlagen, Puderzucker einrieseln lassen, Zitronensaft unterriihren. Die Halfte Guss zur Seite
stellen. Ubrigen Guss dritteln. Orange, rosa und rot einfirben.

5. Alle Zuckergussfarben getrennt in kleine Tuten fillen. Jeweils eine Spitze abschneiden und die Pilze damit verzieren.
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Shana

Maroni Torte

Maroni Torte

Zutaten: Material:
400 g Maroni Plree Kuchenform (26 cm Durchmesser)
200 g Zucker

100 g Butter

100 g Mandeln, gemahlen

4 Eier, getrennt

abgeriebene Schale einer Zitrone
Weizenmehl

Puderzucker




Shana

Maroni Torte

Eigelb und Zucker sehr schaumig riihren. Die Butter (ein nussgroRes Stiick Butter zur Seite legen) in der
angefeuchteten Hand weich werden lassen und zusammen mit der abgeriebenen Zitronenschale, den
Mandeln und dem Maroni Piiree zu der Schaummasse geben. Die Zutaten mit einem Holzloffel gut

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

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

40-50 Minuten backen. Die abgeklihlte Torte aus der Form lI6sen und auf eine Tortenplatte legen. Zum

Schluss mit etwas Puderzucker bestauben.

Am besten mit Schlagsahne geniel3en.
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Vanillekipferl
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Glucksschweinchen

Isabella




Glucksschweinchen

1. Milch, Hefe und Zucker in den Mixtopf geben, 2 Min./37°C/Stufe 2 erwér

i, Mehl und Salz dazugeben und fiir 2 Min./ Teigstufe ve:
umfiillen, Deckel drauf und fiir 30 Min. an einem warmen |

\rbeitsplatte geben und etwas durchkneten.

 ca. 3 cm Durchmesser f
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Sophie
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Kokosmakronen
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Sophie

American Brownies
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American Brownies
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Schokinies
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