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HAPPGHEN UND LECKERBISSEN

DUNGEONS & DRAGONS

\\\ ;
4

LUTATEN
ERGIBT 40 KUGELN

AN
0

ENERGIEKUGELN

Wer weif$ schon, was dir, der du diese Zeilen liest, auf den verschlungenen Schicksalspfaden

eines vergessenen und fernen Konigreichs widerfahren wird? Also mache beim Waffenhdndler
deiner Wahl Halt und riiste dich grofSziigig mit diesen Energiekugeln: Sie werden dafiir sorgen,

dass du Gefahren und Herausforderungen trotzt, ohne auch nur mit der Wimper zu zucken.

VORBEREITUNG: 10 MINUTEN /UBEREITUNG: 5 MINUTEN

200 g Kurbiskerne

200 g Haferflocken

250 g Datteln

75 g Honig

75 g Kiirbispiiree

1 TL gemahlener Zimt

% TL gemahlener Ingwer
frisch gemahlene

Muskatnuss

* Wenn eine neue Quest ausgerufen wird, bereitet unverziglich eure Energiekugeln
vor. Kirbiskerne wenn nétig abspiilen und bei starker Hitze ein paar Minuten
anrosten.

» Genauso mit den Haferflocken verfahren.

+ Die gehackten Datteln mit Honig, Kirbisptiree und Gewiirzen mischen, dafiir den
Kniippel eines Trolls oder die Lanze eines Kobolds verwenden (auf keinen Fall den
Zauberstab nehmen — der verklebt total und ist dann eine Ewigkeit unbrauchbar).

* In einer anderen Schiissel Haferflocken und Kiirbiskerne vermischen. Mit einem
Augenausstecher oder einem Loffel kleine Portionen der Dattelmischung abste-
chen und in den Kiirbiskernen und Haferflocken wilzen, bis die Kugeln nicht mehr
an den Fingern festkleben. So lange weitermachen, bis die gesamte Mischung ver-
braucht ist.

+ Aufessen, wann immer das Abenteuer ruft!

Anmerkung: Diese Kugeln konnen von allen Magiern von Riistungsklasse 5

und ETWO 7 an aufwdrts verwendet werden.
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= KEKSE UND GEBACKSPEZIALITATEN =

UTATEN
REICHT FUR 6-8 PERSONEN

100 g weiche Butter
100 g Puderzucker
200 g Mehl +
ein bisschen mehr
fiir die Arbeitsfliache
1 Prise Salz
1Ei

50 g Butter

2 Eier

1 Vanilleschote

150 g brauner Zucker

150 ml Ahornsirup

200 g ungesalzene
Pekanniisse

1 kleine Packung
Vanilleeiscreme,

optional

CHARMED - ZAUBERHAFTE HEXEN

PAIGES TORTCHEN

Es ist nicht immer leicht, die geheime Tochter einer mdchtigen Hexe und eines Schutzengels zu

L3

VORBEREITUNG: 40 MINUTEN ZUBEREITUNG: 40—45 MINUTEN KiHL STELLEN: 1 STUNDE

sein, besonders nicht, wenn man gleichzeitig eine Zauberschule leiten und es mit den Mdchten
des Bosen aufnehmen soll. Geht es mal wieder heifS her, nascht Paige deshalb gern diese Tort-

chen. Die Jenkins-Schwestern kénnen warten.

Den Teig zubereiten, solange der Tag noch jung ist. Butter und Puderzucker ver-
schlagen, bis eine luftige Creme entstanden ist, dann Mehl hineinsieben und Salz
dazugeben. Das Ei mit einer Gabel verschlagen und die Hilfte des Eis zum Teig
geben. Den Rest fiir die Filllung aufbewahren. Den Teig kneten, eine Kugel formen
und in Frischhaltefolie einwickeln. Fiir 1 Stunde in den Kithlschrank legen.

Ein bisschen mit euren Schwestern quatschen, dann den Ofen auf 200 °C vorhei-
zen. Die Butter bei schwacher Hitze schmelzen. Dann die Eier in eine Schiissel
schlagen, dass aufbewahrte halbe Ei hineingeben und alles mit einer Gabel ver-
schlagen.

Die Vanilleschote der Liange nach aufschneiden und das Mark herausschaben. Va-
nillemark, Zucker und Ahornsirup zu den Eiern geben, dann die geschmolzene
Butter dazugiefSen. Griindlich vermengen und beiseitestellen.

Die Hilfte der Pekanniisse grob zerkleinern und zur Mischung geben. Die Tort-
chenformen auf der Arbeitsfliche so nah nebeneinanderstellen, dass ihr sie alle
auf einmal mit dem Teig filllen konnt. Den Teig ausrollen, tiber die Formchen
legen und den tberschiissigen Teig abschneiden. Die Fiilllung hineinloffeln, glatt
streichen und mit den ganzen Pekanniissen belegen. Lasst eurer Fantasie dabei
freien Lauf.

Fir 35-40 Minuten in den Ofen schieben. Die Tortchen aus dem Ofen nehmen
und abkiihlen lassen, wahrend ihr schon mal die Eiscreme in Schiisseln verteilt.

Warnung: Diese Tortchen konnen siichtig machen.



LUTATEN
ERGIBT 20 KEKSE

- KEKSE UND GEBAGKSPEZIALITATEN = =

PHOEBES KEKSE

Als Phoebe aus Versehen ihre eigenen und die Krdfte ihrer Schwestern aktivierte, indem sie

den ersten Spruch aus dem Buch der Schatten vorlas, da wusste sie — trotz ihrer Fihigkeit, in
die Zukunft zu sehen — nicht, dass sie gleichzeitig auch noch andere Fihigkeiten erhielt. Wie
die Gabe, ganz besondere Kekse zu backen, die so kostlich sind, dass sie einen glatt vom Boden
abheben lassen.

VORBEREITUNG: 10 MINUTEN ZUBEREITUNG: 10 MINUTEN RUHEN LASSEN: 30 MINUTEN

70 g Trockenfriichte

70g kandierte Fruchte i

250 g weiche Butter

250 g braufier Zuck'er". ;

1 TL Milch .#-T:* q.
2 Eier .

. '1-', E 5%
300g Mehlﬁ
1 Prise Backpu{{y.@; |

+ Den Ofen auf 180 °C vorheizen und ein Backblech mit Backpapier auslegen.

+ Schnappt euch eur'erf-sLiebl_ingszeremoniendolch und schneidet die Trockenfriich-
te und die kandierten Friichte in kleine Wiirfel mit einer Kantenlédnge von etwa
1 Zentlmeter, Butter, Zucker und MllCh dazugeben, dann nacheinander die Eier

hlnemﬁcl‘ﬂagen Nach Jeder neuen Zutat grundhch mischen. Langsam Mehl und

Backpulver hmemswb;n 8 e, cgl

+ Mit einem Loffel klelne Telgballchen auf d}% %ﬁckpapler geben und dabei genug

v 1&"

h r ‘n'hén
‘-\"?:- X -{-“ ol g
mqglg:;h w1derstehen,

- bevor ihr sie problert.

o~
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LUTATEN
ERGIBT 20-24 KEKSE

KEKSE UND GEBACKSPEZIALITATEN

FLUCH DER KARIBIK ’ ©

BALYPSOKEKSE

Es bedurfte der geheimen Fihigkeiten der mysteriosen Tia Dalma — der Zauberin des Bayou,

auch bekannt als Calypso und die Konigin von Davy Jones’ Herz — um den groffen Captain

Barbossa wieder auferstehen zu lassen, den Einzigen, der Jack Sparrow retten kann.

VORBEREITUNG: 10 MINUTEN ZUBEREITUNG: 30 MINUTEN

1 Vanilleschote

90 g Mehl

90 g Speisestirke

% TL Backpulver

1 Prise Salz

150 g getrocknete
Kokosnuss

50 g Zucker (wenn moglich
Muscovadozucker)

250 ml Milch

25 g weiche Butter

50 g Rosinen

+ Den Ofen auf 180 °C vorheizen.

+ Die Vanilleschote mit eurem liebsten Zeremoniendolch der Lange nach aufschlit-
zen und vorsichtig das Mark herauskratzen.

+ In einer grofien Schiissel Mehl, Speisestarke, Backpulver und Salz vermengen. Ko-
kosnuss, Zucker und Vanillemark dazugeben und alles griindlich mischen.

» Milch und Butter erwédrmen, bis sich die Butter vollstindig aufgelost hat. Die
Milchmischung ganz langsam zu den trockenen Zutaten geben, damit sich keine
Klimpchen bilden, dabei leise die heiligen Worte singen. Wenn der Teig so glatt
ist wie die See an einem windstillen Tag, gebt die Rosinen dazu und rithrt ein letz-
tes Mal um. Falls der Teig zu trocken ist, gebt 2 Essloffel Wasser dazu.

+ Kleine Teigbillchen auf ein Backblech 16ffeln und dabei genug Platz dazwischen
lassen, damit sie beim Backen aufgehen konnen. Die Kekse dann fiir 30 Minuten
in den Ofen schieben. Nun seid ihr bereit, einen Piraten von den Toten zuriick-

zuholen.




= BOWLEN, MOUSSES UND CREMES =

LUTATEN
ERGIBT 6 EIS AM STIEL

DER NUSSKNACKER X

[UGKERFEELEGKERETEN AN STIEL

Nachdem sie Clara und der Nussknacker im Zauberschloss des SiifSigkeitenlandes willkom-

men geheifSen haben, bieten die Zuckerfee und Prinz Orgeat ihnen ein Festmahl schier un-
glaublich leckerer Kostlichkeiten an. Dann beginnen die fantastischen Téinze, von denen einer
noch beriihmter als der vorangehende ist. Darunter auch der nun legenddre Pas de deux des

Prinzen und der Fee.

VORBEREITUNG: 10 MINUTEN ZUBEREITUNG: 15 MINUTEN EINFRIEREN: 3 STUNDEN

50 g Milchpulver

500 ml Milch

250 ml ungesiifSte
Kondensmilch

1 EL Kristallzucker

50 g gebrannte Mandeln

50 g Schokolinsen

+ Wiahrend weifle Schneeflocken fallen, gebt das Milchpulver in einen Topf und l6st
es in der Milch auf, dann kommt die Kondensmilch dazu. Die Mischung aufko-
chen und den Topf dabei nie aus den Augen lassen. Sobald die Milch zu sprudeln
beginnt, Hitze herunterschalten, den Zucker dazugeben und 10 Minuten lang ko-
cheln lassen, wobei euer Holzl6ffel unablassig im Topf Walzer tanzen darf. Vom
Herd nehmen und abkiihlen lassen.

* Gebrannte Mandeln und Schokolinsen grob zerkleinern und dabei ein paar davon
naschen ... aber nicht alle aufessen, ihr braucht sie noch fiir das Rezept.

+ Die Mandel- und Schokolinsenstiicke in den Topf mit der Milchmischung geben,
umrithren und das Ganze in Stieleisformchen giefSen.

» Die Formchen fiir 3 Stunden in den Gefrierschrank (oder auf eine verschneite Ter-

rasse) stellen, dann geniefSen und dabei den Tanz der Schneeflocken bewundern.

I
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= BOWLEN, MOUSSES .U'NI]"UREMES =

JUTATEN
REICHT FUR 6 PERSONEN

DER GOLDENE KOMPASS =

GEBAGKENE EISUREME VON DENSS
OVALBARD-BAREN

Als sich Lyra auf die Suche nach ihrem Freund Roger macht, begegnet sie einem Bdren, der

nicht ganz ist, wie andere Bdren. lorek Byrnison, der Panzerbdr, wird ihr Freund und hilft ihr
dabei, die entfiihrten Kinder zu retten, bevor er wieder zum Konig der Svalbard-Bdren wird.
Ublicherweise erndhrt sich ein Béir unter anderem von Eiern und Blaubeeren, diese zuckrigen

Kugeln sollten also ganz nach Ioreks Geschmack sein.

VORBEREITUNG: 30 MINUTEN ZUBEREITUNG: 10 MINUTEN EINFRIEREN: 1 NACHT + 10 MINUTEN
KOHL STELLEN: 30 STUNDEN

11 Vanilleeiscreme
4 Eier

1 Prise Salz

120 g Kristallzucker
120 g Mehl

6 EL Blaubeergelee

MERINGUE:
2 Eiweifs
150 g Zucker

* Am Vorabend 6 halbrunde Formchen (oder gefrierfihige Schiisseln) mit Plastikfo-
lie ausschlagen und mit Eiscreme fiillen, schwungvoll mit einem Tatzenhieb glatt
streichen und eine Nacht gefrieren lassen, wenn keine Nordlichter zu sehen sind.

+ Am Serviertag: Den Ofen auf 180 °C vorheizen. Die 4 Eier aufschlagen und tren-
nen. Salz zum Eiweif3 geben und steif schlafen, bis feste Spitzen entstehen, dann
nach und nach den Zucker, das Eigelb und das Mehl dazugeben. Das Mehl sollte
so fein gesiebt sein, dass es wie Pulverschnee aussieht.

* Den Teig auf ein mit Backpapier belegtes Backblech geben und 10 Minuten lang
backen, bis er hellgolden, aber noch nicht goldbraun ist. Das Backblech auf ein
Tablett stiirzen, das Backpapier entfernen und den Teig abkiihlen lassen.

* Den Kuchen mit einer Tasse (oder mit den Krallen) ausstechen. Die Kuchenschei-
ben sollten den gleichen Durchmesser haben wie die Formchen im Tiefkiihler. In
einer kleinen Schissel das Blaubeergelee in etwas warmem Wasser aufl6sen, bis
es sirupartig und so glatt wie Barenfell ist.

¢ Fir die Meringue das Eiweif} zu festen Spitzen schlagen und den Zucker dazuge-
ben. Die Masse sollte glinzen wie die Sterne tiber dem Eis in Svalbard.

* Eiscreme aus den Férmchen l6sen. Den Blaubeersirup grofiziigig mit einem Pinsel
auf den Kuchenscheiben verteilen, dann je eine Eiscremehalbkugel darauflegen
und mit der Meringuemasse bedecken. Weitere 10 Minuten in den Tiefkiihler

stellen. Noch eiskalt genieflen.

109
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UTATEN
REICHT FUR 6-8 PERSONEN

KUGHEN UND TORTEN

GHARLOTTE VOM HUTMAGHER

Egal, ob aus Stoff oder aus Gebdck, in Frankreich sind die Hutmacher fiir die Zubereitung einer

Charlotte zustindig. Aber seid gewarnt! Sollten euch der Mdrzhase oder die Haselmaus eine

Kostprobe dieser siifSen Verlockung anbieten, konntet ihr vor Verziickung verriickt werden!

VORBEREITUNG: 30 MINUTEN KUHLSIEILEN: 5 STUNDEN

500 g Erdbeeren
3 Weinbergpfirsiche
500 ml Schlagsahne,

steif geschlagen
3 EL Brombeermarmelade
330 ml Zuckerrohrsirup
36 Kekse

,Biscuit Rose de Reims*

.

-

Erdbeeren abspiilen und eine Handvoll fiir die Dekoration beiseitelegen. Die rest-
lichen Erdbeeren in grofie Stiicke schneiden. Pfirsiche schélen. Einen halben Pfir-
sich in Schnitze schneiden, den Rest wiirfeln.

In einer Schiissel die Schlagsahne und die Brombeermarmelade mischen, dann
vorsichtig Erdbeeren und Pfirsiche unterheben.

Die Innenseite eines Huts — oder, wenn ihr nichts anderes habt, eben einer Char-
lottenform — mit Frischhaltefolie ausschlagen und dabei am Rand reichlich tiber-
stehen lassen.

Den Zuckerrohrsirup in eine flache Schale giefSen und die Kekse hineintauchen,
aber nicht aufweichen lassen. Die Kuchenform mit den Keksen auslegen, dabei
an den Seiten beginnen und am Boden der Form zwei Keksschichten legen. Die
Hilfte der Fruchtfilllung hineingeben, mit einer weiteren Keksschicht bedecken
und wiederholen. Mit einer Keksschicht abschlieflen.

Die Charlotte mit einer weiteren Lage Frischhaltefolie abdecken und einen Teller
auf die Form legen. Den Teller mit eurer schwersten Teekanne oder mit einer
Konservendose aus der Speisekammer beschweren, damit die Schichten zusam-
mengedriickt werden. Fiir 5 Stunden in den Kithlschrank stellen.

Die Charlotte vorsichtig auf einen Servierteller stiirzen und die Frischhaltefolie

abziehen. Den Kopfputz mit den tibrig gebliebenen Erdbeeren dekorieren.
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= JAUBERTRANKE UND ELIXIERE =

JUTATEN
FUR 8 PERSONEN

PHANTASTISCHE TIERWESEN

bIGGELWASSER

Wollt ihr einmal Zeuge werden, wie sich phantastische Tierwesen amiisieren, so sucht die Bar

Zum Blinden Schwein auf. Ihr wisst schon, diese Spelunke, die es eigentlich gar nicht gibt, die
hinter einem Plakat am Ende einer diisteren Gasse versteckt ist. Seid ihr einmal drin, versucht
einen ldssigen Eindruck zu machen, bestellt ein Giggelwasser und unterhaltet euch mit Gnar-

lak, dem Wirt und beriihmtesten Goblingangster von ganz New York.

VORBEREITUNG: 10 MINUTEN RUHEN LASSEN: 15 MINUTEN

100 g Kristallzucker

125 ml Wasser

einige Tropfen griine
Lebensmittelfarbe
(nach Belieben)

16 Fruchtgummikrokodile

11 Wasser mit Kohlensdure

1 kleine Dose buntes

Zuckerkonfetti

L

o Haltet euren Zauberstab bereit, 0ffnet die Geheimtiir und schleicht euch hinter
die Bar. In einem Topf bei schwacher Hitze den Zucker, das Wasser und die Le-
bensmittelfarbe (falls gewiinscht) verrithren, bis der Zucker geschmolzen ist. Die
Krokodile hinzugeben und erneut rithren, bis sie sich aufgelost haben. Topf bei-
seitestellen und abkiihlen lassen.

+ Den Sirup in klare Glaser fiillen, vorsichtig das Sprudelwasser dazugieflen und
mit buntem Zuckerkonfetti verzieren. Unauffillig probieren, bevor der Zauber,
der die Geheimtiir schiitzt, seine Wirkung verliert und der Eingang fiir alle No-

Majs sichtbar wird ...




