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Eimen, &ag tang Indiamen seim und, das Wohngimmen in eine Prinie veouvandeln. B
Oder, vielleicht als &leime Uoldelfe die heimischen Uelder ensbenn? Oden doch Yieber
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Wanderlamd, den vewirckten Hutmacher teffen? Oden eimfach die Zinkusmamege
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Welcher kleine Junge oder welches kleine Madchen traumt nicht davon, einen Tag lang
in eine Marchen- oder Abenteuerwelt abzutauchen. Mit Sicherheit sind auch die kleinen
Gaste, die zum Fest eingeladen sind, schwer begeistert.

Damit die Planung leichtfallt und die Party gelingt, méchte ich in diesem Buch Bastel-
und Backideen fir Feste mit bestimmtem Motto oder fir saisonale Feierlichkeiten
weitergeben. Auch Anregungen fir die Partydekoration ddrfen nicht fehlen. Natdrlich
* sind alle Ideen auch individuell einsetzbar. Es darf also gebastelt und gebacken und
vor allem gefeiert werden.

Viel Spaf3 bei den Vorbereitungen und bei der Party!

*
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Oh la la! Eiffelturm und Karussellpferdchen, das findet fast jedes kleine Médchen trés chic. Warum also
nicht einmal die Stadt der Liebe mit all ihrem Flair ins Wohnzimmer holen und zur Partykulisse machen.

KARUSSELL-PUNKTCHEN-TORTE

WZ Spm/n%wvmzmum 15-18 mi)uﬁdymmwom%m/mn?amdmd7@adé{wmm§«mﬁmde&ﬁqu

Zutaten fir Grundrezept weif3e Torte
(Seite 165)

rosa Lebensmittelfarbe

Zutaten fiir Grundrezept Cheesecake-
Topping fiir Torten (Seite 175)

rosa und gelbe Lebensmittelfarbe
Spritzbeutel, Sterntille (klein), Lochtiille

(2-3 mm)
o

DEKORATION

rosa Tonpapier

Kreisschneider oder Zirkel und Schere
Zahnstocher

Vorlage Fahnchen (Seite 177)

Leim

Vorlage Karussellpferdchen (Seite 177)
6 rosa gestreifte Papierstrohhalme

Backofen auf 180 Grad vorheizen. Die beiden Springformen am Boden mit
Backpapier auslegen und die Rander einbuttern. Die Cakepop-Backform ebenfalls
einfetten. Teig nach dem Grundrezept anriihren. Dabei ca. ein Drittel des Teigs in
eine andere Schiissel umflllen und mit rosa Lebensmittelfarbe einfarben.

Den rosa Teig in die Cakepop-Backform fiillen und fir ca. 20 Minuten in den Ofen
geben, bis der Teig durchgebacken ist. Den restlichen Teig mit Frischhaltefolie
abdecken und beiseitestellen. Die Kuchenballchen aus der Form nehmen und am
Boden der beiden Springformen auslegen. Dabei aber zwischen den einzelnen
Cakepops gentigend Abstand lassen, sodass nach dem Backen das Plinktchen-
muster im Teig erkennbar ist. Die Springformen mit dem ungefarbten Teig zu gleichen
Teilen auffiillen und wie im Grundrezept beschrieben backen und abkuhlen lassen.

Das Topping nach dem Grundrezept zubereiten. Ca. 3 EL davon beiseitestellen.

Die beiden Tortenhalften mit 1 Klecks Topping zusammensetzen und das restliche
Topping auf und um die Torte verteilen. Mit einem Palettmesser glatt streichen.
Das beiseitegestellte Topping halbieren und einen Teil rosa einfarben. Die Masse in
einen Spritzbeutel mit kleiner Sterntdlle fillen und rundherum um die Torte kleine
Tuffs aufspritzen. Das restliche Topping gelb einfarben, ebenfalls in einen Spritz-
beutel mit kleiner Lochtdille fiillen und Bégen und Punkte auf die Torte spritzen.

DEKORATION

Fir das Dach des Karussells aus dem rosa Tonpapier einen Kreis von 20 cm Durch-
messer ausschneiden. Den Kreis achtmal mittig falten. Die Dreiecke, die sich beim
Falten ergeben, abwechselnd nach innen und nach auflen driicken, sodass eine
Schirmform entsteht.

Durch die obere Spitze einen Zahnstocher stecken. Nach der Vorlage ein paar
Fahnchen herstellen und an den Zahnstocher kleben.

Die Pferdchen-Prints vervielfaltigen (kopieren) und ausschneiden. Es sollten
insgesamt flinf Pferdchen sein. Die Pferde auf je einen Strohhalm kleben.

Die Karussellpferdchen in die Torte stecken. Noch zusétzlich einen Strohhalm in
die Mitte der Torte stecken und das Karusselldach auf die Strohhalme ,legen®.
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DREISTOCKIGE
KEKSE

3 verschieden grofle, runde Ausstecher

Statt Ausstecher kann man auch
Gldser oder Tassen verwenden.

Zutaten fiir Grundrezept
Vanillekekse (Seite 171)

200 g weifie Schokolade

50 g Sahne

200 g rosa Candymelts

/2—1 TL Kokosfett oder Palmin
weifle Zuckerperlen

runde, pinkfarbene Kaubonbons

Keksteig nach dem Grundrezept herstellen.
Auf einer bemehlten Arbeitsflache ca. 3 mm
diinn ausrollen und mit runden Ausstechern

in den verschiedenen Gréf3en je zwei gleich

grofie Kekse ausstechen.

ua?z/n,a/ndﬁe/rbwmwnd
mmgfwmgm&

Kekse backen und auskihlen lassen.

Die Schokolade grob hacken und gemeinsam
mit der Sahne in einen Topf gief3en. Unter
Rihren erwarmen, bis die Schokolade kom-
plett geschmolzen ist und sich mit der Sahne
verbunden hat. Die entstandene Ganache ab-
kihlen lassen, bis sie schon streichfest ist.

Je zwei gleich grofie Kekse mit
der Ganache aneinanderkleben.

Candymelts im Wasserbad mit dem Kokos-
fett schmelzen und die Kekspaare damit
bestreichen, dafiir eignet sich ein Teel&ffel.
Die Kekse aufeinandersetzen und mit den
Zuckerperlen und Kaubonbons verzieren.




“éahca. 8—70 ‘/Bd,«mndwn

BUCHSBAUMCHEN

Zutaten fiir Grundrezept
Cakepops (Seite 166)

Lollistiele

400 g griine Candymelts

1-2 TL Kokosfett oder Palmin

Zuckerblimchen

ca. 300 g Marzipan

Schokoladenkekse

Styropormatte

MATERIAL
Mini-Ubertépfe

(Bastelbedarf oder Gartencenter)
weifle, matte Spriihfarbe

Die Ubertdpfe je nach Bedarf ein paar Tage
vor der Party auflen mit weiflem Spriihlack
einsprihen.

Die Cakepops nach dem Grundrezept zube-
reiten und ca. 4 cm grofie Kugeln formen. Auf
Lollistabe spiefien.

Die griinen Candymelts im Wasserbad mit
dem Kokosfett schmelzen. Es sollte eine
streichfahige Masse entstehen, in die man
die Cakepops gut eintauchen kann. Ist die
Masse zu dick, noch etwas mehr Kokosfett
hinzuftigen.

Cakepops in die Glasur tauchen und kurz
abtropfen lassen. In eine Styropormatte oder
ahnlich Stabiles stecken und mit Zuckerblim-
chen verzieren. Vollstandig trocknen lassen.
Aus dem Marzipan kleine Kegel formen und in
die Ubertépfe geben. Das Marzipan sollte bis
fast zum Rand der Ubertépfe reichen, damit
die Baumchen einen sicheren Halt haben.
Die Cakepops in die Ubertdpfe stecken. Die
Schokoladenkekse fein zerbrgseln und als
Blumenerde in die Topfe streuen.

Wer noch Teig (brig hat oder nicht so viele
Bdumchen aufstellen méchte, kann auch,
wie wir fiir unsere Party, einfache Cakepops
herstellen. Wir haben diese — wie bei Alice

im Wunderland (Seite 29] — mit rosafarbe-
nen Candymelts berzogen und mit je einer
Zuckerblume verziert.
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EIFFELTURM-
CUPCAKES

gm72 Stack

12er-Muffinblech
Papierbackférmchen

Zutaten fur Grundrezept Vanille-Cupcakes
(Seite 168)

Zutaten Grundrezept fruchtiges Frosting
mit Erdbeeren (Seite 173)

Vorlage Eiffelturm (Seite 177)
Zahnstocher

Leim

Spritzbeutel, Sterntille (grof)

Cupcakes nach dem Grundrezept zubereiten.
Frosting ebenfalls nach dem Grundrezept
herstellen und in einen Spritzbeutel mit
grofier Sterntdlle fullen. Je 1 Tuff auf die
Cupcakes spritzen.

Eiffeltirme ausschneiden, auf Zahnstocher
kleben und die Cupcakes damit verzieren.

LIPPEN- UMD
BARTSTROHHALTTE

MATERIAL
Strohhalme zum Knicken
Vorlage Mund (Seite 177)
Locher oder Cuttermesser

Lippen und Barte ausschneiden und
jeweils ein kleines Loch hineinstanzen
bzw. mit einem scharfen Cuttermesser

kreuzweise einritzen.

Strohhalm hindurchstecken.




LOFFELPUPPEN

MATERIAL

Holzloffel

verschiedene Stifte
(wasserfeste Filzstifte, Buntstifte)

Wollreste

Pompons

Leim

Stoffblimchen, -schleifchen

Cupcake-Papierférmchen

Acrylfarbe

Pinsel

Die Puppen sind ein toller Partyspaf3 fir
kleine Madchen. Sie kénnen die Léffel je nach
Lust und Laune bemalen und bekleben. Fir
die Puppenrdckchen werden die Cupcake-
formchen ein- oder zweimal mittig gefaltet.

MADEMOISELLE-
KETTEN

MATERIAL

Holzkugeln in zwei verschiedenen Gréfien
Holzspiefle

Acrylfarben

Pinsel

Wollreste oder Schniire

Die Holzkugeln auf Holzspiefle stecken, um
sie leichter bemalen zu kdnnen. Nun kénnen
die kleinen Madchen Haare und Gesichter
daraufmalen.

Anschlief3end die Schniire durch die Perlen
ziehen.

15
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€ine Fairy Party ldsst sich hervorragend im Garten oder in einem kleinen Waldstlick feiern, denn
dort kinnen sich kleine Feen und Waldelfen dementsprechend austoben. Aber auch zu Hause ldsst
sich die Umgebung prima fur die Waldwesen einrichten: Als Tische flir die sif3en Leckereien eignen
sich Holzbdnke oder Holzkisten. Zum Sitzen sind Decken und Kissen ideal, und ein Baldachin run-
det die zauberhafte Partyszene noch ab. Jedes Feenpicknick braucht natdirlich auch eine Menge
slfle Schétze!

BAISERPILZE

Zutaten fur Grundrezept Baiser ~ Backblech mit Backpapier belegen.

(Seite 169)

ca. 100 g Zartbitterkuvertire  Baisermasse nach dem Grundrezept zubereiten. In einen Spritzbeutel mit
1-2 EL Kakaopulver  mittelgrof3er Lochtdille fallen.

Spritzbeutel, Lochtiille (mittelgro3)
Runde Kreise fiir die Hiite auf das Backblech spritzen. Ggf. die Oberflache
mit den Fingern etwas glatten, da sich beim Aufspritzen kleine Spitzen an

den Kreisen bilden. Fir die Stiele héhere Tuffs aufspritzen.

Baisers wie im Grundrezept beschrieben im Backofen trocknen lassen.
Wenn sich die Baisers leicht vom Backblech l6sen, aus dem Ofen nehmen
und vollstandig trocknen lassen. Stiele an den oberen Spitzen mit einem
Messer vorsichtig abschneiden, sodass eine glatte Oberkante entsteht.

Kuvertilre im hei3en Wasserbad schmelzen und etwas abkiihlen lassen.
Je 1 Hut und 1 Stiel mit der Kuvertlre aneinanderkleben, dazu den Stiel
mit Kuvertire einpinseln. Pilz trocknen lassen und fein mit Kakaopulver
bestauben.

N, D) . . g, . GT 9 ) »
;JL’J{,& :/‘J{/[g,é) k?fuﬁ/f,)‘,é’/.’b Wy ﬁcﬁm% W%w o C{/él,& LN QUL weiltem.
o
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TEIG

200 g Butter (zimmerwarm)
120 g Zucker

1 Pck. Vanillezucker

4 Eier (zimmerwarm)

200 g Mehl

1 TL Backpulver

100 g gemahlene Haselnlsse
100 ml Milch (zimmerwarm)

KOMPOTT

150 g Heidelbeeren (frisch oder TK-Ware)
50 g Zucker

2 EL Wasser

FROSTING

100 g Sahne

1-2 EL Zucker

100 g Butter (zimmerwarm)
250 g Doppelrahmfrischkase
1 Pck. Bourbon-Vanillezucker
5 EL Heidelbeerkompott

Fir die Creme sollten die Zutaten alle gleich
temperiert sein, damit sie nicht gerinnt.

MATERIAL
Baiserpilze (Seite 17)
Vorlage Schmetterlinge (Seite 178)

MALDELFEN-BEEREN- >
NUSS-TORTE timmstone e

Backofen auf 180 Grad vorheizen. 2 runde Backformen am Boden mit Backpapier aus-
legen und die Rander einbuttern.

Fir den Teig Butter mit Zucker und Vanillezucker schaumig schlagen. Eier nach und
nach zugeben. Mehl mit Backpulver und Nissen mischen und unterheben. Milch eben-
falls untermengen.

Teig halbieren und je eine Halfte des Teigs in eine vorbereitete Springform einfillen.
Glatt streichen. Im Ofen 35 Minuten backen. Mit dem Holzstabchen testen, ob der Teig
durchgebacken ist. In der Form ca. 10 Minuten auskihlen lassen. Danach aus der Form
stiirzen und in Frischhaltefolie einschlagen. Vollstandig erkalten lassen.

Fir das Kompott Heidelbeeren mit Zucker und Wasser in einen kleinen Topf geben.
Aufkochen lassen und bei reduzierter Hitze ca. 5 Minuten einkochen lassen. Mit einem
Pirierstab fein plrieren und danach vollstandig abkihlen lassen. 5 EL vom Kompott
abnehmen und fiir das Frosting beiseite stellen.

Fir die Creme die Sahne mit dem Zucker steif schlagen. In einer zweiten Schiissel die
Butter mit dem Handrihrer cremig rihren. Frischkase, Vanillezucker und die
5 EL Heidelbeerkompott hinzufligen und weiter cremig rithren. Sahne unterheben.

Einen Tortenboden auf eine Holzplatte (oder Tortenplatte) setzen und das restliche
Kompott verteilen, dabei ca. 1 cm am Rand freilassen. Etwas Creme daraufgeben und

verstreichen. Zweiten Tortenboden darauflegen. Die restliche Creme auf und um die
Torte verteilen und mit einem Palettmesser glatt streichen.

Mit Baiserpilzen und ausgeschnittenen Schmetterlingen dekorieren.

MWWWW— MWL,%MWLM






