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ZITRONEN-
MONSTERBANDE



Zitronenkuchen vom Blech

350g Butter oder Margarine
350g Dinkelmehl

350g Rohrzucker

6 Eier

3 Zitronen, unbehandelt

1 Packchen Vanillezucker

2 TL Backpulver
1 Prise Salz
250g Puderzucker fur den Teig

250g Puderzucker fur die Zuckeraugen
Brauseufos

braune Zuckerschrift

Trenne ein Ei, hebe das Eiweild auf und verruhre die restlichen Eier (5 Eier und
ein Eigelb), Butter, Zucker und Vanillezucker.

Flge das Mehl und das Backpulver dazu und mixe alles gut durch.

Reibe die Zitronenschale der 3 Zitronen fein ab und flge sie der Teigmasse
hinzu. Kuchen im vorgeheizten Backofen ca. 20 min. auf mittlerer Schiene bei
175 Grad. backen.

Kleiner Tipp: Wer es schon zitronig mag, kann ein wenig Zitronensaft in den
Teig geben.

Presse eine Zitrone aus und mische aus Puderzucker und Zitronensaft einen
Zitronenguss. Sei mit dem Zitronensaft sparsam, du brauchst nur wenig davon.
Wenn du es schon saftig magst, steche nach dem Backen Uberall mit einer

Gabel in den Kuchen und verteile die Zitronenglasur gleichmaflig.

Wichtig: Der Guss erhartet sehr schnell. Verteile die Brauseufos gleich nach

Aufbringen der Kuchenglasur auf dem Kuchen.

FUr die Monster-Augen schlagst du das aufgehobene Eiweild halb steif und lasst
250g Puderzucker nach und nach einrieseln. Dann fullst du den Zuckerguss in
einen Spritzbeutel und spritzt in kleinen Kreisen kleine Augen auf ein
Backpapier. Wenn die Zuckeraugen getrocknet sind, kannst du mit dunkler
Zuckerschrift kleine Pupillen aufspritzen. Als Letztes befestigst du die fertigen
Augen mit etwas Zuckerguss auf den Brauseufos und malst den Mund mit
brauner Zuckerschrift auf. Du kannst nattrlich auch gekaufte Zuckeragen

verwenden.







PARTYSNACKS
SCHOKOapfel & SCHOKOsticks

Apfel, Salzletten nach Bedarf
Schokolade (Zartbitter- oder Vollmilch-
Schokolade/Kuverture)
Cake-Pop-Stiele, Schaschlikspielle oder
Zahnstocher

Streusel nach Wahl

Als Erstes lasst du die Schokolade im warmen Wasserbad schmelzen. Dazu
gibst du die kleingehackte Schokolade in eine Aluminium-Schussel.
AnschlieRend wahlst du fur das Wasserbad einen Topf aus, der grol3er ist als
die Schussel und fullst ihn mit Wasser. Das Wasser erhitzen und die Schussel
mit Schokolade auf den Topf setzen. Wichtig ist, dass du die Schokolade bei
niedriger Temperatur erwarmst und darauf achtest, dass kein Wasser in die
Schissel kommt. Sonst mutiert die Schokolade zu unansehnlichem Batz.
Dunkle Schokolade vertragt ca. 55°C, hellere Sorten ca. 45°C. Und Umruhren

nicht vergessen!

Ein kleiner Tipp: nur 2/3 der Schokolade schmelzen, Schissel aus dem
Wasserbad nehmen und die restliche Schokolade unterruhren, bis sie

geschmolzen ist. Das gibt einen schénen Glanz.

Als Nachstes Apfelscheiben und Salzletten in die geschmolzene Schokolade
tauchen, alles etwas abtropfen lassen und mit Streuseln verzieren. Die
Salzletten kannst du komplett bestreuseln oder nur vorne an der Spitze

verzieren.

Jetzt noch ab damit in den Kuhlschrank, kurz auskthlen lassen. Und fertig sind

super leckere Partysnacks fur deine Kindeparty!













SCHOKOBANANEN AM STIEL

150g weille Schokolade

100g Vollmilch- oder dunkle Schokolade
ca. 25g Kokosol

4 Bananen (reif, aber noch fest)

Perl-Kugeln als Bommel

Zuckeraugen
dunkle Zuckerschrift
Schaschlikspiel3e

Als Erstes zerbrichst du die weil3e Schokolade, gibst 15g Kokosdl dazu und
bringst alles in einer Schussel Uber einem warmen Wasserbad zum Schmelzen.
Dabei solltest du immer wieder umruhren, denn weil3e Schokolade bildet leicht

Klumpen, wird schneller wieder fest oder brennt sogar an.

Als Nachstes schalst du die Bananen, halbierst sie und steckst sie auf einen

Schaschlikspiel3.

Danach bestreichst du die Bananenhalften mit der geschmolzenen, weil3en
Schokolade, legst sie auf ein Backpapier und lasst die Schokolade bei
Zimmertemperatur erharten (20 Grad sind ideal). Du kannst die Schokolade
auch zuerst fur einige Minuten in den Kuhlschrank stellen, bevor du sie bei

Raumtemperatur auskuhlen lasst.

Wenn die weil3e Schokolade erhartet ist, bringst du die Vollmilch- oder dunkle
Schokolade mit 10g Kokosdél iber dem Wasserbad zum Schmelzen (siehe
oben). Tauche die Bananenspitze in die Schokolade, lass alles abtropfen und
lege die Banane auf ein Backpapier. Da vorallem Vollmilch-Schokolade recht
schnell erhartet, machst du dich gleich ans Verzieren, setzt die Perl-Kugel als
Bommel auf die Spitze und erweckst deine Schokobananen Kerlchen mit zwei
Zuckeraugen zum Leben. Als Letztes malst du den Mund mit dunklem

Zuckerguss auf und fertig ist eine sul3e Schoko-Partygang!







Frohliches Gemusemonster

Karotten

Paprika

Gurken

zwei Erbsen

Tomaten

nach Bedarf Mais oder anderes Gemuse
deiner Wahl

Als Erstes schalst du die Karotten und schneidest sie in unterschiedlich lange
Stlcke. Um die Form eines Monsters zu bekommen, schneidest du die
Karotten oben schrag an.

Die Gurken werden in Scheiben geschnitten und gehalftelt.

Aus den Paprikaschoten schneidest du kleine Stucke.

Jetzt legst du aus den zugeschnittenen Gemusesticks ein liebevolles Monster.
FUur den Mund schneidest du ein Stuck Gurke im Zickzack zu.

Die Augen kannst du aus einer gehalftelten Tomate und zwei Erbsen legen.
Als Monster angerichtet kbnnen sogar gesunde Gemusesticks den suf3en
Kuchenteilchen den Rang ablaufen. Lustige Gemuseteller sind ganz einfach

und schnell zubereitet und auch genauso schnell ratzeputz verspeist.

Viel Spald beim Zubereiten und fréhliches Monsterfuttern!




