


DAS PRINZIP:
KINDERFESTE

INHALT

Offnen Sie die Klappen dieses Buches.
Dort finden Sie die wichtigsten Infos zum Thema auf einen Blick!

Immer griffbereit:

SO GEHT'S:
ZUCKERAUGEN

GU
CLOU

Wussten Sie schon, dass ...?

Entdecken Sie bei einigen ausgewahl-

ten Rezepten ganz besondere Tipps

mit verbliffendem Insiderwissen.

Aha-Momente garantiert!
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Mit diesem Symbol sind alle vegetarischen
Gerichte gekennzeichnet.

Die Backzeiten kénnen je nach Herd variie-
ren. Unsere Temperaturangaben beziehen

sich auf das Backen im Elektroherd mit
Ober- und Unterhitze.

Sammeln lhrer Lieblingsrezepte

mit der »GU Kochen Plus«-App
(siehe S. 64)
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Fiir 1 Springform (26 cm &; 12 Stiicke) « 45 Min. Zubereitung « 2 Std. 30 Min. Kiihlen o
Pro Stiick ca. 345 kcal, 4g E, 25g F, 26 g KH

MONSTERKUCHEN 6

FUR DEN BODEN
200 g Vollkorn-Kekse
125 g Butter

FUR DIE CREME

1 Pck. Gotterspeise Waldmeister
200 g Doppelrahm-Frischkdse
100 g Zucker

300 g Sahne

FUR DIE DEKO

griiner, weifSer und roter Fondant
Zuckerauge

Schokolinsen

BODEN: Die Vollkorn-Kekse in einen Gefrierbeutel fillen,
den Beutel verschlieBen und den Inhalt mit einem Nudelholz
vollstandig zerbréseln. Die Butter schmelzen und mit den
Keksbroseln vermischen. Die Masse in eine mit Backpapier
ausgelegte Springform fiillen und mithilfe eines Essloffels fest
andriicken. Im Kihlschrank 30 Min. kalt stellen.

CREME: Das Gotterspeisenpulver mit 150 ml Wasser mi-
schen und in einem kleinen Topf erhitzen, aber nicht zum
Kochen bringen. AnschlieBend abkihlen lassen.

Mit den Schneebesen des Handriihrgerats den Frischkése mit
dem Zucker verriihren. Die flissige Gétterspeise hinzufligen
und unterrihren. Die Sahne steif schlagen und unter die
Creme heben. Die Waldmeistercreme auf dem Kuchenboden
verteilen und die Torte mindestens 2 Std. kalt stellen.

DEKO: Aus Fondant Arm, Zunge, FiBe und Zéhne formen.
Fir den Mund aus dem Kuchen seitlich ein Stlick heraus-
schneiden. Kurz vor dem Servieren Fondantteile auflegen
bzw. einstecken. Mit Zuckerauge und Schokolinsen verzieren.

KUCHEN
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Fiir 12 Stiicke o 1 Std. Zubereitung « 1 Std. Kiihlen o Pro Stiick ca. 165kcal, 2¢g E, 6 g F, 26 g KH

100 g Sahne

2 Pck. Sahnesteif

75 g Zucker

100 g Schmand

1 Biskuit-Tortenboden

50 g Himbeeren

50 g Erdbeeren

100 g Heidelbeeren

50 g griine Weintrauben

1 kleine Dose Aprikosen (280 g
Abtropfgewicht)

1 Pck. Tortenguss (weifs)

2 EL Puderzucker

2 Schokosticks

I Doppelkeks

2 Zuckeraugen

2 rosa Schokolinsen

1 Die Sahne mit den Schneebesen des Handrihrgeréts steif
schlagen, dabei 1 Pck. Sahnesteif und Zucker einrieseln lassen.
Schmand mit tibrigem Sahnesteif glatt riihren. Die Sahne unter
die Schmandcreme heben.

2 Sahnecreme auf dem Biskuitboden verteilen und glatt strei-
chen (Bild 1). 1 Std. im Kihlschrank kalt stellen.

3 Die Torte mit einem Messer so halbieren, dass zwei Halb-
kreise entstehen. Die Halbkreise mit der Rundung zueinander
drehen (Bild 2). Fir die Schmetterlingsfliigel ein Stiick unter-
halb der Mitte rechts und links jeweils ein kleines Tortenstlck
herausschneiden (Bild 3).

4 Das Obst waschen und trocken tupfen. Die Erdbeeren
putzen und in Scheiben schneiden, die Weintrauben halbieren.
Die Aprikosen in ein Sieb abgieBen und abtropfen lassen.

4 Aprikosenhalften beiseitelegen. Ubrige Aprikosen in Spalten
schneiden. Die Flugel mit dem Obst verzieren (Bild 4).

5 Den Tortenguss nach Packungsanweisung zubereiten. Noch
heiB essloffelweise auf dem Obst verteilen und erkalten lassen.

6 Den Puderzucker in einem kleinen Schalchen mit wenigen
Tropfen Wasser zu einem festen Zuckerguss verriihren. Die
Schokosticks auf der Riickseite des Doppelkeks damit befesti-
gen. Zuckeraugen und Schokolinsen auf die Vorderseite kleben
(Bild 5). Den Kekskopf und die beiseitegelegte Aprikosenhalf-
ten auf den Kuchen legen (Bild 6).

KUCHEN
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Fiir 1 Kastenform (30 cm Linge; 12 Stiicke) o 50 Min. Zubereitung o 2 Std. Kiihlen o
Pro Stiick ca. 475 keal, 5¢ E, 32 g F, 43 g KH

PIRATENSCHIFF 6

FUR DEN SCHICHTKUCHEN

KUCHEN: Das Kokosfett grob hacken und bei kleiner Hitze

250 g Kokosfett in einem Topf schmelzen. Abkiihlen lassen und in eine Riihr-
200 g Puderzucker schissel fiillen. Puderzucker, Vanillezucker und Kakaopulver
1 Pck. Vanillezucker hinzufigen und mit den Schneebesen des Handriihrgerats
80 g Kakaopulver cremig schlagen. Die Eier nacheinander unterrihren.

2 Eier (M)

250 g Butterkekse Eine Kastenform mit Backpapier auslegen. Die Schokoladen-

FUR DIE DEKO
100 g Zartbitter-Kuvertiire

masse und die Kekse abwechselnd in die Kastenform schich-
ten. Den Schichtkuchen abgedeckt mindestens 2 Std. in den
Kihlschrank stellen.

Schokoriegel

7 Schokowaffelrollchen DEKO: Den Kuchen aus der Form nehmen. Die Kuvertire in

Schokolinsen Stlicke brechen und tiber dem heiBen Wasserbad oder in der
Mikrowelle schmelzen. Die Schokoriegel mit etwas Kuvertire

AUSSERDEM rings um den Kuchenrand kleben. Schokowaffelrélichen als

Fotokarton Kanone und Aufbauten sowie Schokolinsen als Bullaugen seit-

2 HolzspiefSe lich mit Kuvertiire festkleben.

24 KUCHEN

Aus Fotokarton vier Segel schneiden. Je zwei Segel auf einen
HolzspieB stecken und die Segel in den Kuchen stecken.






Fiir 12 Stiick « 1 Std. 25 Min. Zubereitung « 45 Min. Backen  Pro Stiick ca. 545 kcal, 8 g E, 35¢ F, 50 g KH

POCAHONTAS-KUCHEN 6

FUR DEN KUCHEN
1 Bio-Zitrone

250 g Butter

200 g Zucker

1 Prise Salz

5 Eier (M)

250 g Mehl

2 TL Backpulver

FUR DIE DEKO

400 g Zartbitter-Kuvertiire
20 Schokosticks

20 Schokotropfen

20 rosa Schokolinsen

10 Fruchtgummistreifen

rote und griine Zuckerschrift

AUSSERDEM
10 Eisstiele
Fotokarton

40 SUSSE KLEINIGKEITEN

KUCHEN: Die Zitrone heil3 waschen, trocken reiben. Die
Schale abreiben, den Saft auspressen. Backofen auf 160° (Um-
luft) vorheizen. Ein tiefes Backblech (40 x 26 cm) mit Backpa-
pier auslegen. Butter, Zucker und Salz schaumig riihren. Eier
nach und nach unterriihren. Zitronenschale und Zitronensaft
hinzufigen. Mehl mit Backpulver mischen und unterriihren.
Den Teig in die vorbereitete Form fiillen, Oberflache glatt
streichen und im heiBen Ofen (Mitte) ca. 45 Min. backen.

Herausnehmen und abkihlen lassen. Kuchen aus der Form [6-
sen und in ca. 8 x 13 cm groBe Sticke schneiden.

DEKO: Die Kuverttlire klein hacken und Gber dem heiBBen
Wasserbad oder in der Mikrowelle schmelzen.

Backpapier auslegen. Kuchenstlicke jeweils mit einer der
schmalen Seiten und schrég an beiden langen Seiten in die
Kuvertire tauchen und auf das Backpapier legen. Eine Seite
der Eisstiele in die Kuvertlre tauchen und dann unten in das
Kuchensttick stecken. Jeweils 2 Schokosticks in die Kuvertiire
tauchen und seitlich in den Kuchen stecken.

Schokotropfen, Schokolinsen und Fruchtgummistreifen mit et-
was Kuvertlre ankleben. Feinheiten mit Zuckerschrift aufma-
len. Aus dem Fotokarton Federn ausschneiden und oben in
die Kopfe stecken.



Kleinigkeiten am Stiel sind fuir Kinder
perfekt. Die Portionen sind tiber-
schaubar, man braucht kein Besteck
und die Finger bleiben sauber.






Fiir 8 Stiick « 40 Min. Zubereitung « 15 Min. Backen o Pro Stiick ca. 310kcal, 17gE, 15¢F, 27 g KH

MONSTERPIZZA

200 g passierte Tomaten (aus der
Dose)

2 EL Tomatenmark

2 TL Pizzagewiirz

Salz, Pfeffer

75 g Champignons

4 kleine Cabanossi

schwarze Oliven

je I rote und griine Paprika

1 Scheibe Kochschinken

4 Kirschtomaten

125 g Mini-Mozzarella

1 Handvoll Rucola (nach Belieben)

2 EL Mais (aus der Dose)

1 fertig ausgerollter Pizzateig auf
Backpapier (400 g; aus dem
Kiihlregal)

150 g geriebener Gouda

50 g geriebener Cheddar

GU
CLOU

1 Backofen auf 200° (Umluft) vorheizen. Backblech mit Back-
papier auslegen.

2 Passierte Tomaten, Tomatenmark und Pizzagewiirz verrih-
ren. Mit Salz und Pfeffer abschmecken. Champignons putzen
und in diinne Scheiben schneiden. Cabanossi und Oliven
jeweils in Scheiben schneiden. Paprika halbieren, wei3e
Trennwande und Kerne entfernen, waschen und wie den Koch-
schinken in Streifen schneiden. Cocktailtomaten halbieren.
Mozzarella abtropfen lassen und in Scheiben schneiden. Ruco-
la waschen und trocken schiitteln. Mais bereitstellen.

3 Den Pizzateig auf der Arbeitsflache entrollen. Mithilfe einer
umgedrehten Schissel (12 cm &) und eines scharfen Messers
Kreise aus dem Teig ausschneiden und auf das Blech legen.
Teigplatten gleichméaBig mit Tomatensauce bestreichen. Aus
den verschiedenen Zutaten Monstergesichter formen.

4 Pizza mit Kase bestreuen und 10-15 Min. im heiBen Ofen
(Mitte) backen. Nach Belieben mit Rucola garnieren.

Diese lustigen Pizzas passen in jede
Kinderhand. Man kann Kinder auch
bei der Gestaltung mitwirken lassen.
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Fiir 6 Stiick o 45 Min. Zubereitung « 30 Min. Ruhen o 15 Min. Backen o Pro Stiick ca. 385kcal, 21 g E, 19¢ F, 32 ¢ KH

SCHILDKROTENBROTCHEN

FUR DEN TEIG

5g frische Hefe

300 g Mehl und Mehl zum
Arbeiten

1 TL Backpulver

Salz

2EL Pflanzenol

1 Eigelb

1 EL Joghurt

FUR DIE DEKO

3 kleine Snackgurken
Eisbergsalat

Remoulade (Fertigprodukt; Tube)
6 Scheiben Gouda

6 Scheiben Kochschinken

12 Zuckeraugen

1 Ein Backblech mit Backpapier auslegen. Die Hefe in 175 ml
warmem Wasser aufldsen. In einer Rihrschissel Mehl, Back-
pulver und 1 TL Salz vermischen. Den Hefemix, den MehImix
und das Ol mit den Knethaken des Handriihrgerits zu einem
glatten Teig kneten.

2 Mit bemehlten Handen sieben Teigkugeln formen und
etwas platt driicken. Eine Teigkugel zu vielen kleinen Kugeln
formen und diese als Panzer auf der Oberflache der ibrigen
Brotchen festdriicken. Brotchen auf das Backblech legen, mit
einem sauberen Geschirrtuch abdecken und 30 Min. gehen
lassen. Backofen auf 200° vorheizen. Eigelb und Joghurt ver-
rihren. Brétchen mit der Eigelb-Joghurt-Mischung einpinseln
und im Ofen (Mitte) ca. 15 Minuten backen. Abkihlen lassen.

3 Inzwischen die Snackgurken waschen, abtrocknen und langs
in 4-5mm dinne Scheiben schneiden. Die Hélfte der Scheiben
halbieren und fiir die Schildkrotenképfe beiseitelegen. Aus

der anderen Halfte Beine schneiden. Den Salat waschen und
trocken schleudern.

4 Die Brotchen in zwei Halften schneiden. Mit Remoulade
bestreichen und mit Gouda, Kochschinken und Salatblattern
belegen. Gurkenscheiben einstecken und die Zuckeraugen auf
den Schildkrétenkopf setzen.
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COOLE IDEEN FUR KINDERPARTYS

Kochen pur: wenige Zutaten, gelingsichere Rezepte — entspannter Genuss

Party fur Kinder — einfach wie nie: Buchklappen aufblattern und das Wichtigste
beim Kochen immer im Blick

Geringer Aufwand, maximaler Effekt: lustige Kuchen, leckeres Geback und
herzhafte Snacks mit kreativen Motivideen
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MIT KOSTENLOSER APP ZUM
SAMMELN IHRER LIEBLINGSREZEPTE

WG 455 Themenkochbiicher @

ISBN 978-3-8338-7297-6
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