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Ochsenaugen

Endlich ist es wieder sO \weit. Weihnachten steht vor der Tar und Mama hat
versprochen, heute nach der Schule \Weihnachtskekse mit Laura zu backen.
Laura freut sich schon den ganzen Tag darauf und kann es kaum erwarten.
Nachdem sie brav ihre Hausaufgaben gemacht hat, lauft sie in die Kiche
und sieht, dass Mama schon alles zum Backen vorbereitet hat.

,Und was machen wir jetzt?", will Laura wissen.

Wollen wir mal was Neues ausprobieren?’, schlagt Mama vor.

,Oh, jal”

Was héltst du von Ochsenaugen?”

,,Ochsenaugen???" Laura verdreht die Augen und macht ein komisches
Gesicht. Was ist das denn? Das hort sich ja iiberhaupt nicht gut an”, gibt sie
zu bedenken.

Ochsenaugen sind Kekse, die ganz toll schmecken”, beruhigt Mama. LEi-
gentlich macht man echte Ochsenaugen auf Mrbteig-Keksen, aber wir ver-
wenden heute runde Backoblaten. Fur die Verzierung benatigen wir noch
200 Gramm Marzipan, 150 Gramm Staubzucker, 1 Eiklar und zum Schluss
4 EL Erdbeer-Marmelade”

Laura hilft Mama dabel, Marzipan, staubzucker und Eiklar zu einer cremigen
Masse zu verrihren. Dann befiillt Mama den Spritzbeutel mit der fertigen
Creme und gibt ihn Laura in die Hand. ,Nun kannst du die Masse rundhe-
cum - als duReren Ring - auf die Oblaten auftragen. In der Mitte solltest du
noch ein wenig Platz far die Augen lassen.’

Nachdem Laura die Oblaten mit der Masse verziert hat, werden diese Im
Backrohr bei 200 Grad ca.10 Minuten gebacken.

Nun gibst du jeweils in die Mitte der Marzipanringe ein bisschen Erd-
beer-Marmelade. Danach backen wir die Kekse noch weitere 5 Minuten.”
Als sie fertig sind, sehen die Ochsenaugen-Kekse nicht

nur gut aus, sondern sie riechen auch noch
wunderbar. Und das Beste daran ist, sie
waren ruckzuck fertig und schmecken
cinfach unvergleichlich gut Da macht
der komische Name ,,Ochsenaugen” gar
nichts mehr aus.
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MAL MICH AUS!

Barenstarkes
Gewinnspiel

Male ein Bild davon, wie dein Léeblings-Bar \Weihnachten feiert.
Ganz egal, ob beim Festtagsessen, beim Offnen der Packerl, beim
Schmiicken des Christbaums oder beim Spielen im Schnee.

Lass deiner Fantasie freien Lauf.

Sende dein gemaltes Bild mit deinem vollstandigen Vor- und
Nachnamen sowie deiner Adresse bis zum 31.12.2014 per Mail an:
kinderpost@nahundfrisch.at oder per Post an: ZEV Nah&Frisch
Marketingservice GmbH, Radingerstr. 2a, A-1020 Wien. Mit etwas
Gluck kannst du einen von funf riesigen — ca. 1 Meter grol3en —
Rauch-Yippy-Pluschbéren gewinnen. Auf jede Einsendung wartet
eine kleine Uberraschung.

Teilnahmebedingungen: Teilnahmeschluss ist der 31.12.2014. Der Veranstalter ist die ZEV Nah&Frisch Marketingservice GmbH. Teilnahme von Kindern ausschlieRlich mit Zustimmung einer erziehungsberechtigten
Person moglich. Barablése und Rechtsweg sind ausgeschlossen. Die Gewinner werden schriftlich versténdigt. Die Daten werden nach Gewinnspielende umgehend gelscht und nicht an Dritte weitergegeben.
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g Fehlersuchbild

Im unteren Bild ist einiges
durcheinander geraten. Finde

die 10 Unterschiede zum oberen
Bild und kreise sie ein. Viel Spal
bei der Fehlersuche.

\

Die Losung findest du auf Seite 7.

y

(Blilder-S’udo/m

Fille die leeren Kreise mit einem

der oben abgebildeten Motive und
schreibe die Zahl des Bildes in den
Kreis. Aber Achtung: In jeder Reihe
(von links nach rechts) und jeder

Spalte (von oben nach unten) darf
jedes Bild nur einmal vorkommen.

K Die Losung findest du auf Seite 7.
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HeiB geliebter Kinder-Punsch

Wenn es drauf8en richtig kalt ist und die Weihnachtsmaérkte ihre Pforten wieder
6ffnen, dann sind auch die Punsch- und Glithweinsténde nicht weit entfernt.
Punsch bzw. Glihwein ist jedoch nur etwas fur Erwachsene, da darin Alkohol
enthalten ist. Und was kriegen die Kids? Missen die etwa leer ausgehen? Nein
das mussen sie nicht. Sicher fragt ihr euch nun, was tun, wenn man keine Lust

auf heillen Tee oder Kakao hat? Ganz einfach. Macht euch einen fruchtig-wiirzigen
Winter-Kinder-Punsch. Und so geht's:

Zutaten fiir 1 Liter
Kinder-Punsch

1 Liter Friichte- oder Apfeltee
(wahlweise auch Apfelsaft)

1 Zimtstange

Saft von 2 Orangen

Saft von 2 Zitronen

50 g Zucker
Orangen- oder
Zitronenscheiben

Erhitzt den Tee mit der Zimtstange und lasst ihn 2—3 Min. ziehen. Fugt den frisch
gepressten Orangen- und Zitronensaft hinzu und schmeckt ihn mit Zucker ab.

Erhitzt den Punsch nochmals. Legt dann in jedes Héferl eine
Orangen- oder Zitronenscheibe und gieRt den heilen Punsch dartber. Das schmeckt

unbeschreiblich gut und hélt auch noch fit, weil es viele Vitamine enthélt.

www.raetselschmiede.de © Matzantke / Georgi
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Weihnachter in alleré' Welt:

i In Indien sehen Weihnachtshaume
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! etwas anders aus als bei uns. Dort

| wachsen namlich keine Tannenbdume
und man schmiickt stattdessen
Bananenstauden, Palmen
und Mangobaume
mit Lichterketten.

p In Osterreich schreiben viele Kinder
; einen Brief mit ihren Wiinschen ans

Christkind. Der Brief wird hiibsch |
verziert und in der Adventszeit i %
aufs Fensterbrett gelegt. !

versteckt. Wer sie erwischt,

{
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soll im néchsten Jahr Gliick

In Mexiko hdngen an Weihnachten : haben. _
sogenannte ,pifiatas” von der Decke. i b
Das sind GefaBe aus Pappmaschee i

oder Ton, die mit SiiBigkeiten und :"J,

Friichten gefiillt sind. Am Heiligen
Abend werden den Kindern

die Augen verbunden und
sie diirfen die ,,piatas”
mit Stocken zerschlagen.
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In Danemark isst man am
Heiligen Abend Reisbrei.
Darin ist eine Mandel
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In Australien gab es noch nie eine
weifle Weihnacht. Dort herrscht im g
Dezember Hochsommer. Darum feiern
die Australier Weihnachten in kurzen
Hosen oder Badekleidung am Strand.
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Welche Nussarten kennt ihr? Mir fallen da
Walnisse, Erdnisse, Paraniisse und

spontan Kokosnusse,
P Haselnusse ein. Dann gibt es noch Pistazien, Macadamia-NUsse,
Cashewkerne und noch viele andere Sorten, die weltwert verbreitet sind.
e wir so nennen, s h wirklich Nsse- Genau genommen

Aber nicht alle, di ind auc
Aufzahlung nur die Pistazie, Macadamia und die Haselnuss dazu.
ien i e. Kokosnuss, Walnuss, Paranuss,

gehoren von meiner
Auch Bucheckem und
Mande! und Cash i Steinfrichten,
deren eigentliches F ie d Hulle ist. Wir »
kennen diese Frichte au e diese Haut.

Die beliebte und wie der Name schon sagt —
in der Erde und ge enfrichten. Sie wird nur wegen der
Beschaffenheit i sen gezahlt. Ihr englischer
Name ,,peanut“, ) " bedeutet, weist jedoch senr

it zu den Hulsenfriichten

woh! auf ihre Zugehorigke!
(Erbsen, Linsen, Bonnen und Mais) hin.
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Die Losung
fiir die Rétsel
der Seite 4.
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Zutaten (ca. 14 Stiick) - . Zubereitung
Zum Vorbereiten [ "IT ! Lasse dir bei der Zubereitung von einem Die Glasur in ein Spritztiitchen geben und die
Haus-Schablonen * o 'I'IEHE ¥ Erwachsenen helfen. Hduser damit zusammensetzen: erst die 4 Haus-

g, Chrep,

™ 4 wdnde, dabei die Seitenwdnde zwischen die

Giebelwdnde setzen (Bild 2), dann die Dach-
fldchen aufsetzen. Das Ganze zwischendurch

Honigkuchenteig
1 EL gesiebter Staubzucker

Fiir den Teig verriihrst du Staubzucker mit Honig,
Vanillin-Zucker und Ei mit einem Kochloffel.

#

120 g fliissiger Honig Mehl mit Backpulver vermischen und 2/3 davon p den | Die Hi k .
1 Pck. Dr. Oetker Vanillin-Zucker unter die Honig-Masse riihren. Das tibrige Mehl- es.t terden fassegg ze' duser gERIEAR: cann
. . : I mit bunter Zuckerschrift und bunten Streuseln
1 Ei Gemisch auf einer Arbeitsfliche unterkneten. dekori Fiir die Ei p d den Sch
250 g glattes Mehl Den Teig auf einer leicht bemehlten Arbeitsfliiche eft(yir lerle_lq: o l?‘h zszzp el ?" = ;Zl e
1 KL Dr. Oetker Backpulver ca. 3 mm dick ausrollen. Mit Hilfe der Schablone gu ;n R o A e
I - 28 Ha{zsgiebel ausschneideﬁ. Mit Hilfe einer szGCZe; ]
I e B O L.ochtu'lle. (12 mm @) und einem M.esser la'ssen ——
Toib Sehoko-Geschmasy s sich mittig einfach Tiiren ausschneiden (Bild I). glatt und
R s un
1 Pck. Dr. Oetker Zuckerschrift 28 Quadrate (3 x 3 cm) fur dl'e Seltenu)“ande und i -
G O 28 Rechtecke (3 x 4 cm) fiir die Dachflcichen aus- o \

1 EL Eiklar schneiden. Die Teigstiicke auf ein mit Backpapier -

100 g gesiebter Staubzucker ausgelegtes Backblech geben.

2-3 Tropfen Zitronensaft Das Blech in die Mitte des vor-
geheizten Rohres schieben.

Ober-/Unterhitze: 180 Grad ¢ “w@
PR oW

-’ b
Gas: Stufe 3 HeiBluft: 160 Grad S
Backzeit: ca. 10 Min. » ; a
o) ﬂ. } S €A §

Dr.Oetker Viel Spaft

beim Nach-
backen!

Qualitat ist das beste Rezept.

www.oetker.at

ZUTATEN: 1 Pkg. Tante Fanny Vanillekipferlteig 400 g =
Etwas weif3e und dunkle Schokolade geschmolzen [{":’-T’- 1
Fariindy ’ (

Streusel zum Verzieren T’“ r:rhi-'!l

ZUBEREITUNG: l'ﬁUﬂ UL l;"iph 'M_Qt"i‘j

Heize den Backofen auf 180° C HeifSluft vor und bereite den Teig laut
Packungsanleitung vor.

Forme aus dem Teig kleine Kugeln (ca. 2 cm @). Lege die Kugeln auf ein
mit Backpapier ausgelegtes Backblech und backe sie ca. 8 — 10 Min.

Stecke Spief3chen in die noch heifSen Kekse (Vorsicht: Heifi!).

Schmelze die weifde und dunkle Schokolade in 2 unterschiedlichen
Topfen und tauche die Lollipops in die Schokolade.

Danach kannst du die Lollipops mit bunten Streuseln verzieren.

Las dair fei des %MM
der Weshamackds-Lollapops Hou trntn Fein gemacht.
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wf % www.tantefanny.at



