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INHALT REZEPTKAPITEL

So geht’s: Offne die Klappen dieses Buches.
Dort findest du die wichtigsten Infos zum Thema auf einen Blick!
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Fiir 1 Torte & 18 cm @ (8 Stiicke) « 1 Std. 15 Min. Zubereitung + 30 Min. Backen + 30 Min. Kiihlen «
Pro Stiick ca. 400 keal, 14g E, 21 g F, 38 gKH

REGENBOGENTORTE

FUR DEN TEIG

6 zimmerwarme Eier (M)

90g Zucker

6 Msp. gemahlene Bourbon-
Vanille

je 2 Msp. Lebensmittelfarbe (Gel;
rot, orange, gelb, griin, blau,
lila)

150 g Weizenmehl (Type 550)

90 g Speisestirke

3TL Weinstein-Backpulver

FUR DIE FULLUNG
400 g Sahne

2Pck. Sahnesteif
40g Zucker

400 g Frischkise

AUSSERDEM
Fett fiir die Formen
2 Springformen 3 18 cm @

20 KUCHEN UND TORTEN

kunterbunter Hingucker

TEIG: Den Backofen auf 180° vorheizen. Die Springformen
fetten. Den Teig in sechs Portionen (fiir zwei Backformen) zu-
bereiten: 1 Ei mit 10m| Wasser ca. 3 Min. schaumig rihren.
15g Zucker einrieseln lassen, 1 Msp. Lebensmittelfarbe hinzu-
geben und kurz unterriihren, bis ein luftiger Schaum entsteht.

In einer zweiten Schiissel 25 g Mehl, 15 g Speisestarke und
1 TL Backpulver mischen. Mehlmix portionsweise zum Ei-Mix
sieben und sehr vorsichtig unterheben.

Jeweils die komplette Menge des in einer Farbe eingefarbten
Teigs in die Springformen geben und verteilen. Beide Formen
im Ofen (Mitte) ca. 10 Min. backen (Stabchenprobe). Kurz ab-
kithlen lassen, aus der Form lésen und auf Kuchengittern ab-
kiihlen lassen. Die Formen abspiilen und neu fetten. Den Vor-
gang zweimal wiederholen, um sechs versct big
Boéden zu erhalten.

FULLUNG: Die kalte Sahne mit 1 ¥2 Pck. Sahnesteif und
Zucker steif schlagen. Frischkése mit restlichem Sahnesteif

(% Pck) aufschlagen. Sahne vorsichtig unter die Frischkése-
creme heben und in 6 gleich groBe Portionen teilen. Mit

je 1 Msp. Lebensmittelfarbe einfarben. Mind. 15 Min. (oder bis
2um Ei im K . Die Béden
mit Creme bestreichen und iibereinanderschichten.
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Filr 6 Stiick + 20 Min. Zubereitung + 8 Min. Backen « Pro Stiick ca. 330kcal, 5gE, 24 g F, 21 g KH

BLATTERTEIGWINDRADER

300 g TK-Blitterteig (6 Platten)

100 g Brombeeren

Saftvon 1 Zitrone

3 Soft-Datteln

75 g Pekannusskerne

50g Frischkdse

1 Msp. gemahlene Bourbon-
Vanille

1 Eigelb (M)

32 SUSSE KLEINIGKEITEN

knuspriger Genuss

1 Zwei Backbleche mit Backpapier auslegen. Den Blétterteig aus
dem Tiefkiihlfach nehmen und die Teigplatten nebeneinander auf
den Blechen auslegen. Den Ofen auf 200° vorheizen.

2 Die Brombeeren waschen, verlesen und abtropfen lassen.
Brombeeren mit Zitronensaft, Datteln und Pekanniissen in einen
Hochleistungsmixer geben und fein piirieren. Frischkése und Vanille
dazugeben und kurz zu einer homogenen Creme vermischen. Das
Eigelb mit einer Gabel kurz aufschlagen.

3 Den Teig an allen vier Ecken ca. 5cm zur Mitte einschneiden,
sodass acht Spitzen entstehen. 1 EL siies Pesto in die Mitte geben
und anschlieBend jede zweite Spitze zur Mitte falten und mit den
Fingern festdriicken. Die sder mit Eigelb hen und im
Ofen (Mitte) in ca. 8 Min. goldbraun backen.

Fiir 1 Springform a 24 cm @ (8 Stiicke) » 30 Min. Zubereitung « 4 Std. Tiefkiihlen «
Pro Stiick ca. 480 kcal, 13g E, 33g F, 20g KH

ERDNUSS-SCHOKO-EISBOMBE

eiskalte Uherraschung

100 g zuckerreduzierte Kekse

2EL Kokosol

600g Sahne

80 ml Ahornsirup

250g stiickige Erdnussbutter

100 g Zartbitter-Schokolade
(mind. 80 % Kakaogehalt)

50 g gesalzene Erdnusskerne

1 Die Kekse mit den Handen fein zerkriimeln, das Kokoss! zerlassen
und beides gut mischen. Den Boden der Springform mit 2EL Sahne
bedecken, dann die Kekse auf den Boden verteilen und festdriicken.

2 4009 Sahne steif schlagen und in den Kiihlschrank stellen. Ahorn-
sirup, Erdnussbutter und die restliche Sahne sehr gut mischen. Die
Erdnussbuttermasse vorsichtig unter die geschlagene Sahne heben
und auf den Keksen verteilen. 3 Std. abgedeckt tiefkiihlen.

3 Die Schokolade im Wasserbad zerlassen und die Erdniisse fein
hacken. Die Eisbombe aus dem Tiefkiihlfach holen, die Schokolade
darauf verteilen und die gehackten Niisse dariiberstreuen. Erneut
abgedeckt 1 5td. tiefkiihlen. Die Eisbombe vor dem Servie-

ren 10 Min. antauen lassen.

SUSSE KLEINIGKEITEN



Fiir 12 Kinder + 30 Min. Zubereitung « Pro Portion ca. 75 kcal, 3g E, 1gF, 7g KH

6 Paprika (je 2 rote und gelbe,
je 1 griine und orange)

2 Salatgurken

200 g Kirschtomaten

3 Mohren

1 kleiner Kohlrabi

1 Bund gemischte Krauter

500 g Magerquark

1 2 3 Salz, Pfeffer
AUSSERDEM
12 Zahnstocher
.o
BUNTER GEMUSEZUG
fiir Gemiiseverweigerer
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1’0 Die Gemiisestifte passen

nicht vollstandig in die Wag-
gons? Kein Problem. Einfach
im Kihlschrank in einer Dose
verpackt aufbewahren und
nachfillen. Je nach Anzahl
der Gaste kann die Menge
erweitert werden. Auch ver-
schiedene Dips lassen sich in
die Waggons einfiillen oder
in kleinen Schalen neben
dem Zug platzieren

1 Die Paprika, Gurken und Tomaten waschen. 1 Paprika als
Lok zuschneiden. Dafiir die Paprika quer bis zur Mitte ein-
schneiden und dann ldngs einen Schnitt vom Strunk zur Mitte
machen. Das obere Stiick der Paprika abheben und in Stifte
schneiden. Die Paprika vorsichtig von weiBen Trennwénden
und Kernen befreien. Die restlichen Paprika langs ca. 1cm tber
dem Strunk durchschneiden und weiBe Trennwénde und Kerne
entfernen. Die Deckel in Stifte schneiden und zur Seite legen.

2 Die Paprikawaggons auf einem groBen Brett oder einer
Platte aneinanderreihen: erst die Lok und dann die Waggons.
Der Strunk dient als Verbindungsstiick dient. Beim letzten
Waggon den Strunk entfernen.

3 Eine Gurke in 24 Scheiben schneiden und diese als Rader
mit je % Zahnstocher an der Lok und an den Waggons be-
festigen. Die restliche Gurke in Sticks schneiden. Die Mahren
und den Kohlrabi schilen, putzen und in Sticks schneiden. Die
Gemisesticks in die Waggons fiillen.

4 Die Krauter kalt abbrausen und trocken schiitteln. Blattchen
eventuell abzupfen und fein hacken. Den Quark (nach Bedarf
mit einem Schuss Wasser) mit den Krautern glatt rithren. Mit
Salz und Pfeffer abschmecken und in die Lok fiillen.
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ZUCKERREDUZIERTE
Kinderteste

Du suchst zuckerarme Rezepte fiir Kuchen, Torten, siie und pikante
Teilchen, die Kinder lieben? Lena Méarz und Annina Schiflein von breifrei.de
présentieren dir ihre liebsten Leckereien, die Kleinen und GroBen gleichermaBen
schmecken. Dank einfacher Anleitungen und toller Deko-Ideen gelingt jedes Rezept.
So sorgst du fiir unvergessliche Momente — ganz ohne tiberméBigen Zucker!

Mit diesen 33 kreativen und gelingsicheren Rezepten meisterst
du das nichste Kinderfest ganz miihelos - egal, ob zu Hause,
in der KiTa oder in der Schule.

WG 455 Themenkochbiicher
ISBN 978-3-8338-9615-6

7858551896156

€ 12,99 D]

5

www.gu.de



