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Vorwort

Viele Kinder lieben es, daheim mit ihren Liebsten zu basteln und zu backen.
Am meisten macht es dann SpaB3, wenn das Gebastelte auch gleich passend
zur Jahreszeit das eigene Zuhause schmicken darf oder wenn z.B. die geba-
ckenen Osterkekse direkt zum Osterfrihstick vernascht werden kdnnen. Koch-
und Bastelblcher hat man oft einige im Regal stehen. Aber es ist doch viel
praktischer, beides in einem Buch vereint zu haben. Kreativ sein macht noch
mehr SpaB, wenn man eine feine Auswahl von beidem vor sich hat, darunter
auswahlen und loslegen kann. Daher meine Idee, zwei schéne Sachen, das
Basteln und das Backen, zu einer zu verbinden. Ubersichtlich in die vier Jahres-
zeiten aufgeteilt, erleichtert dieses Buch allen Beteiligten, etwas Passendes zur
aktuellen Saison zu finden. Zugleich werden die Ideen zum einfacheren Nach-
machen optisch ansprechend von Fotos begleitet. Und da ich es nicht gern
mag, Ubrig gebliebenes Material oder Zutaten wegzuwerfen, werdet ihr sehen,
dass sich so manches davon im Buch wiederholt und somit wiederverwendet
werden kann.

Jetzt hoffe ich nur noch, dass ihr genauso viel Freude an den Projekten habt
wie ich. Und wiinsche euch:

Fréhliches Basteln und Backen!
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Tipps & Tricks

Bevor ihr loslegt, wollte ich euch noch ein paar Tipps und Tricks vorab an
die Hand geben. Das soll euch unterstiitzen und ich hoffe, dass ihr damit (noch mehr)

Spafs an den einzelnen Projekten habt und sie immer wieder gerne umsetzt.

Ihr werdet merken, dass sich manche Materialien
und Zutaten teilweise in den verschiedenen Pro-
jekten wiederholen. Das liegt unter anderem dar-
an, dass ich es wie gesagt sehr schatze, Materia-
lien und Zutaten wiederverwenden zu kdnnen
und nicht wegwerfen zu missen. Meist muss man
Perlen oder Filz in abgepackten Mengen kaufen
und hat am Ende etwas Uber. Daher habe ich
auch im Buch darauf geachtet, Materialien anzu-
geben, die man vielleicht eh schon zu Hause hat,
oder darauf, dass man Reste von anderen Projek-
ten nutzen kann.

Bei den Bastelprojekten ist es hilfreich, verschie-
dene Scheren zur Verfligung zu haben. Die meis-
ten werden zur Haushalts- oder Bastelschere grei-
fen. Tatsachlich ist aber fir feinere und rundere
Arbeiten eine kleine Nagelschere oft von Vorteil.

Bei den Klebern gibt es auch Unterschiede. Egal
ob Sekundenkleber (Gel oder flussig), HeiBklebe-
pistole, Klebestift oder Kinder-Bastelkleber, jede
Art hat ihre Vor- und Nachteile. Flissige Kleber-
arten kénnen Papier aufweichen, scheinen dann
durch und werden von Stoffen, wie Filz, aufge-
saugt. HeiBkleber andererseits [6st durch die Hit-
ze Styropor auf. Bei Verwendung von HeiBkleber
aufpassen: Er wird sehr heiB und es besteht Ver-
brennungsgefahr. Besondere Vorsicht ist auch bei
Sekundenkleber geboten. Dieser macht seinem
Namen alle Ehre und kann leider auch Gliedma-
Ben und Augen zusammenkleben!

8 Tipps & Tricks

Acrylfarbe ist wasserfest und eignet sich daher
flr Projekte, bei denen spater Wasser mit ver-
wendet wird.

Den Backofen sollte man grundsatzlich immer
vorheizen und so auf die richtige Temperatur
bringen.

Alle Zutaten beim Backen missen immer bei
Zimmertemperatur verarbeitet werden. Daher

1 Stunde vorher aus dem Kihlschrank nehmen.
Gerade weiche Butter wird durch die Kalte ande-
rer Zutaten wieder fester in der Konsistenz und
flockt dann.

Aufgrund des Verhaltnisses der Zutaten im
MUrbeteig kann man das Rezept schlecht halbie-
ren. Allerdings kann man den Teig wunderbar
4-5 Tage im Kahlschrank und bis zu 2-3 Monate
im Gefrierfach aufbewahren, wenn er luftdicht
verpackt ist. AuBerdem halten sich fertig geba-
ckene Mirbeteig-Kekse mit Fondant oder ge-
trocknetem Royal Icing locker bis zu 2 Monate in
einer Keksdose.

Rihrschissel, Schneebesen usw. missen immer
fettfrei sein. Sonst wird Eiweif3 nicht steif.

Baisers werden bei niedriger Temperatur getrock-
net. Ist die Temperatur zu heiB, karamellisiert der
Zucker und sie werden braunlich oder drohen auf-
zureiBen.






Neue Spritzbeutel sind an der Spitze meistens
geschlossen. Je nach GroBe der verwendeten
Spritztlllen missen die Beutel noch mit einer
Schere aufgeschnitten werden.

Zuckeraugen kdnnen auch einfach selbst ge-
macht werden: weiBe Schokolade schmelzen,

in eine SpritztlUte mit einem kleinen runden Loch
fallen und runde Kleckse auf ein Backpapier set-
zen. AbkUhlen lassen und als Pupillen etwas ge-
schmolzene dunkle Schokolade mit einem Zahn-
stocher auftragen. Noch schneller geht es mit
groBeren weiBen und kleineren dunklen Schoko-
drops, die es fertig zu kaufen gibt - einfach die
kleinen Schwarzen als Pupillen mit etwas ge-
schmolzener Schokolade auf die WeiBen setzen,
und fertig.

Jeder Backofen verhalt sich anders. Die Back-
zeiten kdnnen daher variieren. Bei Kuchen 10 Mi-
nuten vor Ablauf der angegebenen Zeit mit der
Stabchenprobe priifen, ob der Teig vielleicht
schon durch ist. Bei Keksen 2-3 Minuten vorab
nachsehen, ob die Backzeit nicht schon reicht.

Royal Icing halt 1-2 Tage im Kihlschrank, bevor
es verarbeitet werden muss. Einmal getrocknet
sind damit verzierte Kekse wiederum 2-3 Monate
haltbar.

Auch selbst gemachtes Eis ist 3 Monate haltbar,
solange es ohne frisches Ei ist.

10 Tipps & Tricks

Je langer man Butter schlagt, desto weil3er wird
sie. Ist die Buttercreme zuletzt noch zu gelblich,
am besten mit einem minikleinen Tropfen lila
Lebensmittelfarbe den Gelbstich neutralisieren
oder alternativ mit weiBer Lebensmittelfarbe auf-
hellen. AnschlieBend wie gewlinscht einfarben.

Fondant muss wahrend des Arbeitens immer
wieder luftdicht weggepackt werden, da die
Oberflache sonst austrocknet und er sich dann
nicht mehr ideal verarbeiten lasst.

Unter Fondant muss immer eine »Fondant-taug-
liche« Schicht, wie Buttercreme oder Ganache,
sein. Sprich eine Creme, die wenig Flissigkeit
enthalt. Sonst |6st sich der Fondant auf und
rutscht von der Torte. Daher missen die Hande
beim Verarbeiten auch trocken sein, da Fondant
sonst schmierige nasse Flecken beibehalt.

Mit Fondant verzierte Mirbeteig-Kekse sind

2-3 Monate haltbar. Fondant-Dekoration (die nicht
zum Essen gedacht ist) kann locker Wochen vor-
ab vorbereitet werden. An der Luft trocknet diese
und lasst sich ideal als Deko verwenden.

Schokolade immer nur mit fettldslichen Lebens-
mittelfarben farben, sonst klumpt sie und ist
ebenso nicht mehr verwendbar.

Beim Backen immer ein Blech und Backpapier
bereithalten. AuBerdem werden Kuchen und
Gebacke immer auf mittlerer Schiene gebacken.
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