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SCHRITT 1 ®
Eier, Zucker und Vanillezucker in einer Schiissel cremig schlagen. ® °
SCHRITT 2
Das Backpulver unter das Mehl riihren und abwechselnd mit der
zimmerwarmen Butter in die Schiissel geben und gut umriihren. ] i SCHRITT 6
- Kurz vor Ende der Backzeit den Puderzucker

SCHRITT 3 _' w mitdem Saft der 2 Zitronen verriihren.
Zum SchluR 2 Essloffel Zitronensaft hinzufugen. Bei 170°C

. - , g SCHRITT7
SCHRITT 4 ca. 20 Minuten : .5 @ DenKuchen aus dem Backofen nehmen und
Backblech mit Backpapier auslegen und Ofen vorheizen. BA(KEN o L@ ¥ . dieStabchenprobe machen.
SCHRITT S > , SCHRITT 8
Den Teig auf das Backblech geben und gleichmalig streichen. : "y Die Glasur auf den Kuchen geben und

verstreichen.
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TLLUSTRATION: EMMY

‘ ' Wwir haben auch einen
| W‘ g Film geguckt: :

1 |
Der war richtid cool!

L TLLUSTRATION: EMMY

wiR PACKEN PRoT

Pan de Muerto

'qv

[LLUSTRATION: TDA

Das Pan de Muerto (auf Deutsch: Brot der Toten) ist ein e
traditionelles mexikanisches SuRRgeback, das zum Dia de los Muertos ’

gebacken und gegessen wird. .
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ILLUSTRATION: ADRTAN

DIA DE LOS MUERTOS i DA

/
LESS gy o
Wi, MenL Ein Rezept
- , L H6fLp aus.
Der Dia de los Muertos (auf Deutsch: Tag der Toten) wird in Mexiko gefeiert. - M BX‘ '(O
An diesem Tag denken die Menschen frohlich an ihre verstorbenen Verwandten.
Sie schmiicken Graber mit Blumen, stellen Fotos und das Lieblingsessen der § 5
Toten auf und feiern mit Musik. ’ ﬂ,ﬁk i o TLLUSTRATION: PAULINE -
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Arbeitsschritte

Fur dieses Rezept benotigt
man etwas Zeit und Geduld.

TLLUSTRATION: LEONARD

ILLUSTRATLON: EMMY

Jetzt

wird

Ich mag backen richtig
gerne. Aber noch lieber
esse ich es nachher!

Schritt 1

Hefe mit Milch und 1 TL Zucker
verrihren. Zugedeckt an einem
warmen Ort 10-15 Minuten
gehen lassen. Butter mit Oran-
genschale & 2 EL Orangensaft
schmelzen. Eier cremig auf-
schlagen. Die leicht abgekuhlte
Orangenbutter und das Oran-
genbliitenwasser unterschlagen.

Schritt 2

Mehl, Ubrigen Zucker, 2 Prisen
Salz und Anis mischen.
Hefemischung und die Eier-
masse dazugeben, auf kleinster
Stufe 5 Minuten kneten, dann
auf héchster Stufe 5 Minuten zu
einem nicht zu festen Teig ver-
arbeiten. Zur Kugel formen, in
einer bemehlten Plastikschiissel

mit Deckel 1 Stunde ruhen lassen.

3x nach je 20 Minuten kurz
durchkneten und zusammen-
falten.

Schritt 3

Den Teig abgedeckt im Kuhl-
schrank tber Nacht gehen
lassen. Am nachsten Tag 2 Std.
an einem warmen Ort ruhen
lassen. Teig durchkneten, 100 g
davon abnehmen und beiseite-
stellen. Den Rest halbieren und
zu Kugeln formen, diese als
runde Laibe auf ein Backblech
setzen.

4EBACKEN

Schritt 4

Von den beiseitegestellten 100 g
Teig knapp 1/5 abnehmen und
daraus 2 Kugeln formen.

Den Ubrigen Teig in gleich grolRe
Portionen teilen, aus jeder
einen dunnen Strang von 20 cm
Lange rollen. Bei jedem Strang
mit dem Finger in der Mitte so
lange rollen, bis er an der Stelle
3 mmdiinn ist. Dann links und
rechts von dieser Stelle den

Teig wiederum mittig mit dem
Finger 3 mm diinn rollen.

ILLUSTRATLON: ELSE

Schritt 5

Jeweils 3 der Strange so uber
die Teiglaibe legen und an-
driicken, dass sie den Laibin 6
gleich groRe Segmente unter-
teilen. Dort, wo sich alle Strange
kreuzen, eine Kuhle eindriicken.
Jeweils eine der kleinen Kugeln
auflegen und andriicken.

Die Brote abdecken und an
einem warmen Ort 60 bis 90
Minuten gehen lassen.

TLLUSTRATION: DA

Schritt 6

Ein tiefes Backblech in den Ofen
stellen und mit Wasser befiillen.
Ofen auf 200 °C (Ober-/Unter-
hitze) vorheizen. Ist die Tempe-
ratur erreicht, das Blech ziigig
entfernen. Brote im Ofen (Mitte)
30 Minuten bei 180°C backen.
Nach 20-25 Minuten evtentuell
abdecken.

Schritt 7

Fur die Glasur ubrigen Orangen-
saft mit Wasser auf 125 ml auf-
fullen, erst das Mehl, dann die
Eigelbe und das Ei einriihren.
Unter Riihren etwa 5 Minuten
erwarmen, bis die Masse cremig

[LLUSTRATION: FRIEDA

dick wird. (Nicht zu stark erhit-
zen, sonst gerinnt das Ei).
Brote herausnehmen, mit der
Glasur bepinseln, mit Zucker
bestreuen. Nach 5-10 Minuten
herausnehmen und abkiihlen
lassen. Fertig:)

TLLUSTRATION: ELTSE
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V1 ABCADUNKELTEN KLASSENRAUM HABT TR MY TASCHENLAMPEN,
LEUCHTSTABEN,, BALLEN UND WEDELN EXPERTMENTIERT. MANCHMAL ALLEINE,
VANCIMAL ALLE ZUSAMMEN.
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SPAGHETTL MIY

W6 SPAGHETTL

3 KINOBLAUCHZEREN
il JUCKER

YOML  PASSTERTE TOMATEN
100ML SAHNE

SALZ & PFEFFER
PARMESAN ZUM BESTREVEN
BASTLTKUMBLATTER

TLLUSTRATLON: PAULTNE

ILLUSTRATION: ELIN

SCHRITT 1

In einem Topf Wasser mit einem Ef3|6ffel Salz erhitzen.
Wenn das Wasser kocht Spaghetti hinzufligen.

SCHRITT 2

Knoblauch fein hacken und in einem Topf zusammen
mit dem Zucker anbraten.

SCHRITT 3 Y
Passierte Tomaten dazu geben und gut umriihren. ==

ILLUSTRATLON: ADRIAN
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ILLUSTRATION: PAULINE

SCHRITT 5
Zuletzt das Backpulver untermischen, bis alles glatt ist.
Ist der Teig noch zu matschig, einfach noch etwas Mehl
hinzugeben.

SCHRITT 6
Jeweils einen Essloffel Teig mit den Fingerspitzen zu
kleinen Ballchen formen.

y
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| 1 * ZWIEBH C] [ 5[0”“. M[HL DAS MACHT EINE ERWACHSENE PERSON:
‘. lHER 0'. ZUM RHHEREN HEH.OHH. BA(KPU[V[R TLLUSTRATEON: VA Das Olin einem Topf auf héc_hster Stufe aufh_eiéen. O[o die
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Wenn es richtig stark sprudelt, ist es heil3 genug.
SCHRITT 1

Die Kichererbsen abtropfen lassen und mit kaltem Wasser gut abspilen.

SCHRITT 2 ) | ;

Zwiebel und Knoblauch schalen und etwas zerkleinern.
Kichererbsen mit Zwiebel, Knoblauch und Petersilie plrieren,
bis eine Art Paste entsteht.

SCHRITT 3
Die Gewiirze hinzufligen und noch einmal alles durchptrieren,
bis alles gut vermischt ist.

SCHRITT 4
Die Paste in eine Schiissel geben und das Mehl l6ffelweise hinzugeben
und mit einer Gabel gut untermischen.

Die Ballchen in das heiRe Ol geben und etwa 2- 4 Minuten
frittieren, bis sie richtig schon braun und knusprig sind.
Am besten die fertigen Ballchen auf einem Kiichenpapier
zwischenlagern, damit sie nicht ganz so f;;tig sind.
il !
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Wer ist so toll und isst denn Kuchen fiir mich =
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Hier ist ja eine ganze
Menge los - so viele
spannende Bilder!

Wer sagt denn hier was?
ILLUSTRATION: AVA Hast du eine Idee?
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. : .'rl:'i'ne Geschichte von Elin

' Prolog: Es war einmal vor 35 Jahren im Himalaja. Dort lebte Raffaello, der Yeti.
Doch Raffaello war kein normaler Yeti, er war ein Raffaello-Yeti.

Eines Tages besorgte Raffaello eine grof3e Portion Kokosschnee
fiir seine Raffaello-Ballchen. Doch als er grade eine Stelle mit
wunderbarem Pulverkokosschnee gefunden hatte, horte er ein
Gerausch: ,,Kriimel, kriimel, kriimel.“ Schnell rannte Raffaello nach
Hause. Ah! Das musste der Knoppers-Bigfoot aus den U.S.A. sein.
Er war bose und gerissen, er hatte dafiir gesorgt, dass die
Menschen seine kleinen Schnitten kauften, und viele Filme tGber
in drehten. In echt war der Knoppers-Bigfoot aber bose, selbstver-
liebt, arrogant und ein ziemlicher Angeber, vor allem aber war die
Marke ziemlich tiberteuert, dafiir dass er nichts mit Geld anfangen
konnte und er war sehr, sehr gemein.

In der Nacht wachte der Raffaello-Yeti Schweil3 gebadet auf.

Er traumte von bosen Gestalten, die den Kokosschnee klauten.
Am Morgen ging er wieder los um Kokosschnee zu holen.

Plotzlich fing es an zu schneien, dicke Flocken fielen vom Himmel.
Raffaello hielt den Korb nach oben, schnell fiillte er sich mit
Kokosschnee.

Am nachsten Morgen machte er Raffaello-Ballchen. Danach machte
er einen kleinen Spaziergang. Plotzlich sah er den Knoppers-Big-
foot, und der fragte: ,,Wer bist du?“ ,,Ich bin Raffaello und mache
die beste Nascherei der Welt.“ antwortete Raffaello stolz. ,,Dann
fordere ich dich morgen nachmittag zum Naschereienwettbewerb
heraus!“ sagte der Knoppers Bigfoot. ,,0-Ok.”“ stotterte Raffaello.

Fell gemart.

Bl . 1U5TuTTON: fMy

Diese Nacht schlief Raffaello
sehr schlecht.

Als er am nachsten Nachmittag
auf die Waldlichtung kam, war
der Knoppers-Bigfoot und die
Jury schon da. Die bestand aus
dem Mars-Baren Max und den
Twix-Eichhérnchenzwillingen
Tw und Ix.

Also fingen sie an:

Rezept fiir

Raffaello-Bdllchen
(18 Stiick)

JUTATEN

100 6 WEIBE SCHOKOLADE
50 6 BUTTER

100 6 SAHNE

| PAKET VANTLLEZUCKER
125 G KOKOSRASPELN

18 GESCHALTE MANDELN

Mit digitalen Muster-

'y Pinseln habt i, sogar

ILLUSTRATION: FLIN

Raffaello hackte die Schokolade lief? sie bei niedriger Temperatur
mit Butter, Sahne und Vanillezucker in einem Topf langsam schmel-
zen. Dann liel er die Masse ca. 1 Stunde lang im Kiihlschrank
cremig werden. Dann nahm Raffaello sich eine Mandel und wickel-
te sie zu einer Kugel. Nun holte Raffaello sich eine Schiissel mit
Kokosschnee/Kokosraspeln und rollte das Ballchen darin.

Jetzt lield Raffaello die Raffaello-Ballchen 30 Minuten abkiihlen.
Nun servierten beide Kandidaten der Juri ihre Nascherei. Der
Knoppers-Bigfoot war an der Reihe, der Juri schmeckten seine
Schnitten sehr gut. Nun war Raffaello an der Reihe, seine Ballchen
schmeckten der Juri sehr gut. Nach ein paar Minuten sagte der
Mars-Bar Max: ,,Wir haben einen Gewinner. Seine Ballchen waren
so erfrischend und der Geschmack war umwerfend. Raffaello du
hast gewonnen.” ,,Nein!“ schrie der Knoppers-Bigfoot. ,,Doch, ich
habe gewonnen, deswegen verschwinde.” sagte Raffaello.

Der Knoppers-Bigfoot rannte weg, Raffaello schenkte den Menschen
sein Rezept und lebte gliicklich bis ans Ende seines Lebens ...
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TLLUSTRATLON: EMMY
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