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VORWORT

Ich liebe Magie, gute Serien und, wie ja schon bekannt ist, das Kochen und das Backen. Kein Wunder, dass ich die Serie rund um das geheimnisvolle Kochbuch bereits geschaut habe, als die Idee das erste Mal aufkam, daraus ein Kochbuch zu machen. Wer hätte nicht gerne diesen Vorrat an Kräutern und Gewürzen wie Mama P.? Oder gar einen großen Gewürzgarten, und zwar einen magischen Garten mit allen Gewürzen, die man braucht? Und nicht zu vergessen, das Kochbuch. Wie schön wäre es gewesen, wenn ich als kleiner Junge auf dem Dachboden so einen Schatz gefunden hätte! Auch wenn das Buch äußerst mächtig ist und großen Schaden anrichten kann, wenn es in falsche Hände gerät, hat es auch viele tolle, magische Rezepte, die fast alles können. Und einige davon stelle ich dir jetzt vor. Lust auf einen »Mach mich munter«-Keks oder eine Suppe, die dir ein fotografisches Gedächtnis verschafft? Dann bist du hier richtig. Das Buch ist vollgepackt mit tollen Rezepten. Lass es dir schmecken, die Magie kommt dann wie von selbst.

Viel Spaß! – Patrick Rosenthal


ÜBERSINNLICHE HAUPTGERICHTE


FAULENZER-LASAGNE

Hast du aufgepasst? Die Faulenzer-Lasagne fällt direkt ins Auge, als Kelly Quinn das erste Mal das geheimnisvolle magische Kochbuch durchblättert. Das livonische Salz kannst du natürlich auch gegen normales Tafelsalz austauschen.

4 Portionen

1 Zwiebel

1 Knoblauchzehe

1 TL natives Olivenöl extra

500 g Hackfleisch vom Schwein

livonisches Salz

Pfeffer

800 g gehackte Tomaten (aus der Dose)

250 ml passierte Tomaten

½ TL getrockneter Oregano

½ Bund Petersilie

500 g Ricotta

50 g geriebener Parmesan

300 g Lasagneplatten

100 g geriebener Gouda

	Backofen auf 200 °C Ober-/Unterhitze vorheizen.

	Zwiebel häuten und in feine Würfel schneiden. Knoblauch fein hacken.

	Das Öl in einer großen Pfanne erhitzen und das Hackfleisch krümelig braten. Zwiebel und Knoblauch zugeben und 5 Minuten mitbraten. Mit Salz und Pfeffer würzen. Gehackte Tomaten und passierte Tomaten zugeben, unterrühren und 10 Minuten köcheln lassen. Oregano unterrühren.

	Petersilie waschen, trocken schütteln und fein hacken.

	Ricotta mit 50 g Parmesan und Petersilie verrühren. Dann mit Salz und Pfeffer würzen.

	Den Boden einer Auflaufform zuerst mit etwas Hackfleischsoße bedecken, dann mit einer Schicht Lasagneplatten. Nun eine Schicht Ricottacreme darauf verteilen. Wiederholen, bis alle Zutaten aufgebraucht sind. Als letzte Schicht mit der Ricottacreme abschließen. Den geriebenen Käse darauf verteilen und im Ofen 45 Minuten backen.

	Aus dem Backofen nehmen und 5 Minuten setzen lassen.
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»LANGE UND GUTE NACHT«-NUDELN

Die »Lange und gute Nacht«-Nudeln werden zwar nicht nachgekocht, aber Kelly erwähnt sie, als sie das Kochbuch durchblättert. Du brauchst dazu normalerweise eine Menge an livonischen Kräutern, aber gemischte italienische Kräuter sind ein guter Ersatz.

4 Portionen

1 große Zwiebel

1 Knoblauchzehe

1 Möhre

1 TL Olivenöl

2 Tuben Tomatenmark

2 TL getrocknete italienische Kräutermischung

50 ml Gemüsebrühe

Pfeffer

Salz

250 g Spaghetti

50 g geriebener Parmesan

	Die Zwiebel in feine Würfel schneiden, Knoblauch fein hacken und die Möhre fein reiben.

	Zwiebeln in etwas Olivenöl anschwitzen, bis sie glasig sind. Möhrenraspeln zugeben und 1 Minute mitgaren. Tomatenmark zugeben und 3 Minuten anbraten.

	Knoblauch und Kräuter hinzufügen, mit der Brühe aufgießen und verrühren.

	Mit Pfeffer und Salz abschmecken.

	Spaghetti nach Packungsanweisung al dente kochen und mit der Tomatensoße und dem Parmesan servieren.



Tipp:
Sollte die Tomatensoße zu dick sein, kannst du etwas Nudelkochwasser zugeben. Anstelle der getrockneten Kräuter gehen natürlich auch frische Kräuter.



GRIPSSTEIGERNDE BOLOGNESE

Was wäre das toll: ein leckeres Essen genießen und schon kann man eine neue Sprache sprechen oder jeden Test bestehen. Kelly will das Gericht nutzen, um das Kochbuch besser verstehen zu können, Hannah, um beim Geschichtstest zu glänzen, und Darbie, um Spanisch zu lernen.

4 Portionen

60 ml Olivenöl

1 Zwiebel

2 Knoblauchzehen

1 Tube Tomatenmark

1 Prise Salz

etwas schwarzer Pfeffer

¼ TL livonischer Salbei

etwas taurischer Thymian

8 Blätter frisches Basilikum

	Olivenöl in einem Topf bei mittlerer Hitze erhitzen.

	Zwiebel häuten und in Scheiben schneiden, Knoblauch pressen. Zwiebeln und Knoblauch in dem Öl leicht braun braten. Tomatenmark zugeben und 3 Minuten köcheln lassen.

	Mit Salz, schwarzem Pfeffer, Salbei, Thymian und frischem Basilikum würzen. Dazu passen Nudeln und Kartoffeln.



Tipp:
Da der livonische Salbei und der taurische Thymian wirklich schwer zu bekommen sind, kannst du die beiden Zutaten auch gegen getrockneten Salbei und getrockneten Thymian austauschen.
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»VERLORENES FINDEN«-FONDUE

Kelly Quinn, Hannah Parker-Kent und Darbie O‘Brien wollen unbedingt den verlorenen Hund Cowboy finden, denn eigentlich sollte Kelly auf ihn aufpassen. Nachdem sie vom Fondue gegessen haben, finden sie so viele verlorene Gegenstände, dass sie alles zu den Nachbarn zurückbringen können. Auch Cowboy kehrt wieder zurück.

4 Portionen

350 g Schweizer Käse (z. B. Emmentaler)

350 g Gruyère-Käse

1 Knoblauchzehe (halbiert)

1 EL Zitronensaft

1 Prise Muskatnuss

2 TL gemahlene Senfkörner

etwas nachtblühender Fenchel

	In einem Fonduetopf Käse, Knoblauch, Zitronensaft, Muskatnuss und Senf vermengen. Topf erhitzen, bis der Käse geschmolzen ist.

	Den nachtblühenden Fenchel darüberstreuen. Zum Dippen nimmst du Karotten, Brokkoli oder Brot.



Tipp:
Den nachtblühenden Fenchel gegen gemahlene Fenchelsamen austauschen. Wem die Konsistenz zu dick ist, der erhitzt 500 ml Buttermilch im Fonduetopf und rührt 200 g Frischkäse dazu. Danach kommen Käse, Knoblauch, Zitronensaft, Muskatnuss und Senf dazu. Jetzt kannst du die Käsesoße mit 1 EL Speisestärke andicken. Wer keine gemahlenen Senfkörner zur Hand hat, kann problemlos auch 2 EL Dijonsenf nehmen.



FOTOGRAFISCHES-GEDÄCHTNIS-SUPPE

Die Fotografisches-Gedächtnis-Suppe sollte dabei helfen, herauszufinden, wie Oma Quinn verflucht wurde. Wäre das nicht toll, ein fotografisches Gedächtnis zu haben und nie wieder etwas zu vergessen?

4 Portionen

500 g Reisnudeln

1 TL Öl

2 Zwiebeln

5 cm Ingwer

1 l Rinderbrühe

½ TL livonischer Sternanis (gemahlen)

½ TL taurische Koriandersamen (gemahlen)

5 TL Fischsoße

2 Chilischoten

1 Prise Nelken (gemahlen)

1 Bund frischer Koriander

½ Bund Thai-Basilikum

1 Limette

	Reisnudeln nach Packungsanweisung zubereiten und zur Seite stellen.

	Öl in einem großen Topf erhitzen. Zwiebeln häuten, in Streifen schneiden und im Öl glasig anbraten. Ingwer reiben und zugeben.

	Brühe zugießen. Sternanis und Koriandersamen zugeben und alles auf mittlerer Hitze 20 Minuten köcheln lassen.

	Fischsoße hinzufügen und Sternanis herausnehmen. Chilischote klein schneiden und 5 Minuten mitköcheln lassen. Mit etwas Nelkenpulver abschmecken.

	Reisnudeln auf 4 Schüsseln verteilen und mit der Suppe aufgießen. Koriander und Basilikum grob hacken und auf die Suppe geben. Limette in Spalten schneiden und je nach Geschmack etwas Limettensaft auf die Suppe träufeln.



Tipp:
Den livonischen Sternanis und taurischen Koriandersamen kannst du gegen handelsüblichen Sternanis und Koriandersamen austauschen.
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DOPPELGÄNGER-SCHNITZEL

Wenn du mal an zwei Orten gleichzeitig sein musst, ist dieses Schnitzel perfekt für dich. Das Schnitzel hat sich Kelly gemacht, um das Haus verlassen zu können, als sie Mama P. und Jake helfen wollte, kandiertes Steinobst für das Pluot-Festival herzustellen.

4 Portionen

1 kg Schweineschnitzel (4 Stück à 250 g)

1 TL elysisches Salz (oder normales Tafelsalz)

2 TL Paprika

100 g Mehl

2 Eier

150 g Semmelbrösel

5 TL livonisches Öl zum

Braten (oder 5 TL Sonnenblumenöl)

2 Stängel frische Petersilie

	Schnitzel mit Salz und Paprika würzen.

	Mehl auf einem Teller verteilen und die Eier auf einem zweiten Teller verquirlen. Auf einen dritten Teller die Semmelbrösel verteilen.

	Öl in einer Pfanne erhitzen.

	Schnitzel zuerst in dem Mehl, dann in dem verquirlten Ei und zum Schluss in den Semmelbröseln wenden. Schnitzel von beiden Seiten je 4 Minuten goldbraun braten.

	Petersilie waschen, trocken schütteln und fein hacken. Schnitzel mit frischer Petersilie bestreuen und servieren.




»VERTRAU MIR«-TABOULEH

Kelly, Hannah und Darbie wollen unbedingt, dass Chuck Hankins ihnen vertraut. Sie beschließen, ihm das »Vertrau mir«-Tabouleh zuzubereiten.

4 Portionen

200 g Bulgur

4 reife Tomaten

1 Gurke

1 Zwiebel

1 Bund glatte Petersilie

1 Bund elysische Minze (oder normale Minze)

60 ml Zitronensaft

80 ml Olivenöl

1 TL Meersalz

½ TL schwarzer Pfeffer aus der Mühle

	Bulgur in eine Schüssel geben, mit 250 ml kochendem Wasser übergießen und 20 Minuten quellen lassen.

	Tomaten und Gurke würfeln, Zwiebel fein schneiden. Petersilie und Minze grob hacken.

	Bulgur abgießen und abkühlen lassen. Mit dem Gemüse und den Kräutern mischen. Vor dem Servieren mit Zitronensaft, Olivenöl, Salz und Pfeffer würzen.
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»ENTZIEHE DIE MAGIE«-MAC ’N’ CHEESE

Das wäre ein tolles Rezept gewesen, um Mama P. von dem Zauber zu befreien, aber leider hat es nicht richtig geklappt. Trotzdem ist es ein köstliches Rezept. Das Werpoes-Salz wurde gegen normales Salz ausgetauscht.

4 Portionen

500 g Makkaroni

60 g Butter

30 g Mehl

1 Prise Salz

¼ TL Senf

¼ TL Knoblauchpulver

¼ TL Zwiebelpulver

500 ml Kondensmilch

250 g geriebener Cheddar-Käse

30 g geriebener Parmesan

	Makkaroni nach Packungsanweisung in Salzwasser al dente kochen, abtropfen lassen und in eine Schüssel geben.

	Butter in einem Topf schmelzen lassen.

	Mehl, Salz, Senf, Knoblauchpulver und Zwiebelpulver vermengen und unter die geschmolzene Butter schlagen. Langsam unter Rühren die Milch zugießen und kurz auf kochen lassen.

	Beide Käsesorten nach und nach unterrühren, bis der Käse geschmolzen ist. Nudeln untermengen und alles vermischen.
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»WENN DIESE WÄNDE REDEN KÖNNTEN«-TACOS

Es gibt so viele alte Wände, die mit Sicherheit tolle Geschichten erzählen könnten. Leider fehlen taurischer Kreuzkümmel und elysischer Cayenne – aber lecker sind die Tacos auf jeden Fall. Du kannst natürlich auch handelsüblichen Kreuzkümmel und Cayennepfeffer nehmen.

4 Portionen

1 Zwiebel

2 TL Speiseöl

500 g Hackfleisch

Salz

Pfeffer

1 TL taurischer Kreuzkümmel (gemahlen)

1 TL elysischer Cayennepfeffer (gemahlen)

¼ TL Knoblauchpulver

¼ TL Paprikapulver (rosenscharf)

1 Tomate

½ Salatkopf

4 Taco-Schalen

	Zwiebel häuten und in kleine Würfel schneiden.

	Öl in einer Pfanne erhitzen. Zwiebeln und das Hackfleisch anbraten. Mit Salz, Pfeffer, Kreuzkümmel, Cayennepfeffer, Knoblauchpulver und Paprikapulver würzen.

	Tomate würfeln, Salatkopf waschen und klein schneiden.

	Taco-Schalen mit Hackfleisch, Salat und Tomaten füllen.




»PERSON, DIE DU SUCHST«-MISOSUPPE

Um Chuck zu finden, kochen Kelly, Darbie und Hannah zusammen mit Grandma Becky und Gina diese Suppe. Du wirst sicherlich keinen nachtblühenden Schnittlauch finden, daher kannst du gerne auch normalen Schnittlauch nehmen. Werpoes- und Lapsus-Salz kannst du gegen normales Tafelsalz austauschen. »Grundë Fingerroot Core« ist kaum noch zu beschaffen und wächst sicherlich nur in magischen Gärten. Hier nimmst du einfach ein kleines Stück (ca. 0,5 cm) frischen Ingwer und reibst ihn in die Suppe.

6 Portionen

5 EL Misopaste

1,5 l Dashi

500 g Tofu

1 Bund nachtblühender Schnittlauch

1 erbsengroße Portion Grundë Fingerroot Core

1 Prise Werpoes-Salz

1 Prise Lapsus-Salz

	Misopaste mit 120 ml Dashi glatt rühren. Restliches Dashi in einen Topf geben und heiß werden lassen.

	Tofu in kleine Stücke schneiden und in den Topf geben. Nachtblühenden Schnittlauch in feine Röllchen schneiden, die Hälfte davon in den Topf geben und 1 Minute köcheln lassen.

	Vom Herd nehmen und Grundë Fingerroot Core zugeben. Salz und Miso-Mischung unterrühren. Restlichen Schnittlauch zugeben und servieren.



Tipp:
Dashi-Brühe findet du in großen Supermärkten oder in asiatischen Lebensmittelläden. Dieser Fischsud wird hergestellt aus getrockneten Bonitoflocken (Katsuobushi), Wasser und Kombu-Seetang.
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RAUSSCHMEIßER-HÜHNERSUPPE

Kelly, Hannah und Darbie haben sich entschlossen, diese Suppe auszuprobieren, um Chuck aus Jakes Körper herauszubekommen. Auch hier gilt, dass du ebenso handelsübliche Gewürze wie Oregano, Salz, Cayennepfeffer und Petersilie nutzen kannst.

4 Portionen

1 gehackte Zwiebel

3 gehackte Knoblauchzehen

2 Karotten

2 EL natives Olivenöl extra

2 l Hühnerbrühe

2 Stangen Sellerie

4 frische Thymianzweige

1 Lorbeerblatt

1 EL galifrazischer Oregano

2 EL Werpoes-Salz

etwas livonischer Cayennepfeffer

250 g breite Eiernudeln

250 g gekochtes Hähnchen (zerkleinert)

1 Bund frische elysische Petersilie

	Zwiebel häuten und hacken. Knoblauchzehen häuten und fein hacken. Karotten in kleine Würfel schneiden.

	Öl in einem großen Topf erhitzen. Zwiebeln und Knoblauchzehen kurz andünsten, Karotten zugeben und unterrühren. 5 Minuten unter Rühren dünsten lassen.

	Mit Hühnerbrühe ablöschen. Sellerie in feine Streifen schneiden und zur Suppe geben. Thymian und Lorbeer zugeben. Mit Oregano, Salz und Cayennepfeffer abschmecken.

	Eiernudeln und Hühnchen zugeben und kochen lassen, bis die Nudeln al dente sind.

	In der Zwischenzeit die Petersilie waschen, trocken schütteln und grob hacken. Suppe mit Petersilie garnieren.




»SCHNELLER LESEN«-SPÄTZLE

Ein Rezept, das man, wenn man ganz genau hinschaut, im Kochbuch sehen kann. Leider haben die drei Freundinnen dieses Rezept nicht nachgekocht. Aber wäre das nicht klasse: leckere Spätzle essen und dann Bücher in Rekordgeschwindigkeit zu lesen?

4 Portionen

400 g Mehl (Type 550)

4 Eier

1 TL Lapsus-Salz (oder Tafelsalz)

220 ml kaltes Wasser

	Das Mehl in eine Schüssel geben. Eier, Salz und Wasser mit einem Handmixer unterrühren, bis der Teig feine Blasen wirft.

	In einem großen Topf Salzwasser zum Kochen bringen und den Teig portionsweise durch die Spätzlereibe streichen.

	Sobald die Spätzle oben schwimmen, kannst du sie mit einer Schaumkelle herausnehmen.



Tipp:
Du kannst die Spätzle in vielen Variationen genießen, z. B. in einer Pfanne etwas Butter und Semmelbrösel leicht anrösten und die Spätzle darin wenden. Aber auch mit geriebenem Käse und gehackten Kräutern sind sie sehr lecker.
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MIT ERINNERUNGSKARAMELL GLASIERTES HÄHNCHEN

Kelly, Darbie und Hannah kochen dieses magische Rezept, um einen »Erinner dich nicht«-Zauber zu brechen.

3 Portionen

200 g brauner Zucker

50 g taurischer Zucker (oder handelsüblicher weißer Zucker)

115 g Butter

60 ml Milch

1 TL livonisches Öl (oder Sonnenblumenöl)

1 TL elysische Vanille (oder Vanille-Extrakt)

3 Hähnchenbrustfilets

	In eine tiefe Pfanne die beiden Zuckersorten, Butter und Milch geben und auf kochen lassen. Unter Rühren so lange köcheln lassen, bis die Masse etwas eingedickt ist.

	Öl und Vanille hinzufügen und verrühren.

	Hähnchenbrustfilets mit der Mischung einreiben und 15–20 Minuten grillen. Ab und zu wenden und die Brustfilets während des Grillvorgangs mit der Marinade bepinseln.



Tipp:
Du kannst die Hähnchenbrust auch im Backofen garen. Einfach in eine Auflaufform geben und bei 200 °C Ober-/Unterhitze 25–35 Minuten backen. Währenddessen die Hähnchenbrust einmal wenden.
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RÖNTGEN-RISOTTO

Das magische Kochbuch hat drei neue Beschützer gefunden. Die Stiefgeschwister Zoe und Leo sowie das Nachbarskind Ish machen sich nun auf, neue Rezepte aus dem Kochbuch zuzubereiten. Es bleibt also spannend. Leo möchte gern das Röntgen-Risotto kochen, doch die anderen sind dagegen. Wer hätte nicht gerne Röntgenaugen? Probieren wir es doch einfach aus.

2 Portionen

2 TL Olivenöl

1 Zwiebel (fein gewürfelt)

Salz

1 Knoblauchzehe

180 g Risotto-Reis

400 g Kirschtomaten (aus der Dose)

600 ml Gemüsebrühe heiß

50 g Parmesan

50 g Mascarpone

1 Stängel frischer Basilikum

	Öl in einer großen Pfanne auf mittlerer Hitze erhitzen. Zwiebelwürfel und etwas Salz zugeben, 10 Minuten goldbraun frittieren. Knoblauch pressen, zugeben und 1 Minute braten.

	Reis hinzufügen und 2 Minuten unter Rühren anrösten. Tomaten zugeben, vermischen und zum Kochen bringen.

	300 ml Gemüsebrühe angießen, unterrühren und köcheln lassen, bis die Flüssigkeit aufgesaugt ist. Restliche Gemüsebrühe nach und nach zugeben, bis der Reis al dente ist.

	30 g Parmesan und Mascarpone unterrühren.

	Mit dem restlichen Parmesan und Basilikum servieren.




OLLY, OLLY ... OCHSENSCHWANZSUPPE

Diese Suppe ist der Gegenzauber zur Versteckspiel-Suppe. Da kann dann ja nun wirklich nichts mehr schiefgehen.

6 Portionen

2 Zwiebeln

1 EL Sonnenblumenöl

500 g Ochsenschwanz (vom Metzger in Stücke schneiden lassen)

3 EL Suppengrün (TK)

2 Lorbeerblätter

1,5 l Wasser

Salz

250 ml Rotwein

2 EL Butter

3 EL Mehl

1 Prise Zucker

Pfeffer

1 TL Paprikapulver (rosenscharf)

	Die Zwiebeln häuten, in Spalten schneiden. Öl in einem Topf erhitzen und Zwiebelspalten darin anrösten, herausnehmen und zur Seite stellen. Ochsenschwanz im verbleibenden Fett kräftig anbraten.

	Suppengrün und Lorbeerblätter zugeben, unterrühren und 1 Minute anrösten. Zwiebeln unterheben.

	Mit Wasser auffüllen, leicht salzen, Rotwein zugießen und 2 Stunden köcheln lassen.

	Die Ochsenschwanzstücke herausnehmen und das Fleisch von den Knochen lösen. Die Brühe durch ein Sieb geben und auffangen.

	Butter in einem Topf schmelzen lassen, Mehl und 1 Prise Zucker zugeben und mit dem Schneebesen verrühren. Langsam die aufgefangene Brühe unterrühren. Mit Salz, Pfeffer und Paprikapulver abschmecken.

	Das vom Knochen gelöste Fleisch wieder in die Suppe geben.



Tipp:
Du kannst den Rotwein natürlich weglassen, auch wenn nach dem Kochen nur sehr wenig Restalkohol im Essen bleibt. Anstelle des Rotweins nimmst du dann einfach etwas Balsamico-Essig und 25 g Zartbitterschokolade, die du mitköcheln lässt.
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»EINEN SCHRITT VORAUS«-TACOS

Zoe, Ish und Leo machen sich diese Straßen-Tacos, um die letzte Münze zu finden und so den Wessons einen Schritt voraus zu sein. Für das magische Rezept brauchst du 1 Bund livonischen Koriander. Der ist aber nicht so einfach zu bekommen, sodass du ihn auch weglassen kannst.

4 Portionen

1 Zwiebel

1 Karotte

60 ml Limettensaft

60 ml Olivenöl

½ TL Chipotle-Pfeffer (gemahlen)

1 TL Salz

¼ EL Knoblauchpulver

¾ TL Kreuzkümmel (gemahlen)

500 g Flanksteak

4 Mais-Tortillafladen (oder Mais-Tortillaschalen)

1 Bund livonischer Koriander

	Zwiebel schälen und in feine Streifen schneiden. Karotte raspeln.

	Limettensaft, Olivenöl mit Pfeffer, Salz, Knoblauchpulver und Kreuzkümmel verrühren. Steak mit der Marinade bestreichen. Steak in eine Grillpfanne geben und von jeder Seite 3–5 Minuten grillen. Dann das Fleisch 2 Minuten ruhen lassen und in dünne Scheiben schneiden.

	Steakstreifen in die Tortillas geben und mit Zwiebeln und Karotten belegen. Wer livonischen Koriander bekommen hat, kann diesen nun fein hacken und darüberstreuen.



Tipp:
In den USA gehören Flanksteaks zum Standardsortiment. In deutschen Supermärkten oder bei Metzgern hierzulande sind sie eher schwierig zu bekommen, aber nachzufragen lohnt sich. Alternativ nimmst du Rindersteaks aus der Schulter.



VERWUNSCHENE SNACKS


MAGISCHE CHEDDAR-BRÖTCHEN

Diese Brötchen sollen Emotionen auslösen. Kelly und Jake durften dies am eigenen Leib erfahren. Jake wurde ganz schön wütend und beschwerte sich lauthals, dass die Leute sein Essen nicht kaufen wollen.

4-6 Portionen

130 g Mehl

1 Prise Natron

1 Prise Carnejian-Salz (oder normales Tafelsalz)

1 Prise Cayennepfeffer

3 TL Kokosfett (z. B. Palmin)

4 TL Butter (Zimmertemperatur)

180 ml Milch

250 g geriebener Cheddar-Käse

	Den Backofen auf 220 °C Ober-/Unterhitze vorheizen und ein Backblech mit Backpapier auslegen.

	Mehl, Natron, Salz und Pfeffer vermengen.

	Kokosfett in einem kleinen Topf schmelzen und zusammen mit der Butter und der Milch zur Mehlmischung geben und verkneten. Käse unterkneten.

	Teig zu Kugeln formen und im Ofen 15 Minuten backen.
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GEBACKENE KICHERERBSEN

Jake hat es geschafft, das geheimnisvolle Kochbuch von Mama P. wiederzuerlangen und blättert das erste Mal darin. Er würde so gerne die gebackenen Kichererbsen machen, die versprechen, dass man umso mehr lacht, je mehr man davon isst. Doch die Mädchen bremsen ihn in seiner Euphorie.

4 Portionen

800 g Kichererbsen (aus der Dose)

2 TL Olivenöl

½ TL Salz

schwarzer Pfeffer

2 Knoblauchzehen

60 g Parmesan

	Kichererbsen gut abtropfen lassen und auf einem Küchentuch verteilen. 30 Minuten ruhen lassen, sodass die Feuchtigkeit gut vom Küchentuch aufgenommen werden kann.

	Backofen auf 180 °C Ober-/Unterhitze vorheizen.

	Olivenöl, Salz, Pfeffer, Knoblauchzehen und Parmesan in eine Küchenmaschine geben und zerkleinern. Die Kichererbsen mit der Öl-Parmesan-Mischung vermengen und auf das mit Backpapier ausgelegte Backblech legen.

	20 Minuten im Ofen backen, wenden und nochmals 45 Minuten backen.




»VERGISS MICH«-KNOBLAUCHBROT

Das »Vergiss mich«-Knoblauchbrot will Jake auch unbedingt probieren. Er ist so begeistert, dass er den ganzen Tag in dem Buch lesen könnte. Irgendwann macht sich das Buch selbstständig und blättert zum Rezept einer Geburtstagstorte. Und schon erinnert er sich, dass heute eigentlich Darbies Geburtstag ist.

6 Portionen

4 livonische Knoblauchzehen

1 Bund frische Petersilie

2 TL Trockenhefe

180 ml warmes Wasser

220 g Mehl (Type 550)

1 EL Olivenöl

1 TL Salz

1 TL Zucker

5 EL Butter (Zimmertemperatur)

	Knoblauch schälen und fein hacken. Petersilie waschen, trocken schütteln und fein hacken.

	Hefe in dem warmen Wasser auflösen.

	Mehl, Olivenöl, Salz, Zucker, Knoblauch und Butter vermengen, langsam die Hefemischung zugeben und verkneten.

	Backofen auf 220 °C Ober-/Unterhitze vorheizen.

	Teig zu kleinen Knoten formen. Knoten 10 Minuten im Ofen goldbraun backen.

	Mit Petersilie bestreuen und servieren.



Tipp:
Du kannst natürlich auch handelsübliche Knoblauchzehen nehmen, da der livonische Knoblauch in unserer Gegend kaum wächst.
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BFF-PBJ

Als Hannah und Darbie ihre Lieblingsautorin Trudith Winters getroffen haben und sie sich weigerte, ein Buch zu signieren, suchen die beiden ein Rezept, um ihrer Autorin näher zu sein. Sie wählen die »Best Friends Forever«-Sandwiches mit Erdnussbutter und Marmelade. Hast du diese Kombination schon mal probiert?

1 Sandwich

2 Scheiben Vollkornbrot

etwas Erdnussbutter

Marmelade deiner Wahl

1 Prise nachtblühender Fenchel

Erdnussbutter und Marmelade auf dem Brot verteilen. 1 Prise Fenchel daraufstreuen und mit der zweiten Brotscheibe bedecken.

Tipp:
Wenn du keinen nachtblühenden Fenchel bekommst, kannst du diesen einfach weglassen, denn normaler Fenchel würde die leckere Kombination aus Erdnussbutter und Marmelade nur stören.


Erdnussbutter

Hast du schon einmal Erdnussbutter selber gemacht? Das ist ganz einfach.

2 Portionen (je 400 g)

800 g geschälte Erdnüsse

	Den Backofen auf 190 °C Ober-/Unterhitze vorheizen.

	Die Erdnüsse auf einem Backblech gut verteilen und im Ofen 15 Minuten rösten.

	Erdnüsse abkühlen lassen und in eine Küchenmaschine geben. Die Erdnüsse zerkleinern und dann fein mahlen, bis ein Mus entsteht. Das dauert etwas, denn das enthaltene Öl muss erst aus den Erdnüssen austreten. Ab und zu die Küchenmaschine ausstellen, damit sie nicht überhitzt.

	Je länger du die Erdnüsse mixt, desto cremiger wird die Erdnussbutter. Sollte deine Küchenmaschine nicht stark genug sein, um die Erdnüsse zu einer cremigen Butter zu verarbeiten, kannst du auch 3 EL Erdnussöl unterrühren.




»DAS KRIEGSBEIL BEGRABEN«-SANDWICH

Kelly, Hannah und Darbie bereiten dieses Sandwich vor. Es soll bewirken, dass der Groll zwischen Grandma Becky und Chuck endlich ausgeräumt wird.

4 Portionen

2 EL Sonnenblumenöl

1 kg Rinderbraten

600 ml Rinderfond

1 frischer Rosmarinzweig

1 Zwiebel

2 Tomaten

1 TL rote Carnejian-Pfefferkörner (gemahlen)

Salz

1 Prise nachtblühender Rosmarin

3 TL Steaksoße

4 Sandwichbrote

30 g Rucola

	Den Backofen auf 200 °C Ober-/Unterhitze vorheizen.

	In einem Bräter 2 EL Sonnenblumenöl erhitzen und das Rindfleisch von allen Seiten gut anbraten. Die Hälfte des Rinderfonds darübergießen, Rosmarinzweig auflegen und im Ofen 1 Stunde mit geschlossenem Deckel schmoren. Ab und zu mit dem restlichen Rinderfond begießen.

	Zwiebel häuten und hacken. Tomaten waschen und in Scheiben schneiden.

	Pfefferkörner zerstoßen und mit Salz, Rosmarin, Zwiebelwürfeln und Steaksoße verrühren. Sandwich-brötchen aufschneiden und mit der Soße bestreichen. Rucola und Tomatenscheiben auflegen. Braten in Scheiben schneiden, auf den Broten verteilen.



Tipp:
Den nachtblühenden Rosmarin gegen getrockneten Rosmarin austauschen; anstelle der Carnejian-Pfefferkörner kannst du normalen Pfeffer verwenden.
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HÜBSCHE SPIRALLOCKEN-POMMES

Hübsche Spirallocken-Pommes – ein Rezept, das Kelly erwähnt, als sie das Kochbuch durchblättert. Leider hat sie es nicht nachgekocht. Aber das können wir ja nachholen. Aber Achtung: Nebenwirkungen sind nicht ausgeschlossen. Für dieses Rezept wurde auch lieber das Werpoes-Salz gegen normales Salz getauscht. Du kannst die Kartoffeln mit einem Spiralschneider in die richtige Form bringen.

4 Portionen

1 kg Kartoffeln

2 Eier

1 TL Mehl

1 TL Salz

1 TL Paprikapulver

½ TL Cayennepfeffer

	Backofen auf 225 °C Umluft vorheizen.

	Ein Backblech mit Backpapier auslegen. Kartoffeln schälen und in Spiralen schneiden.

	Spiralen für 5 Minuten in kaltes Wasser legen, dann herausnehmen und abtropfen lassen.

	Eier mit dem Mehl und den Gewürzen in einer Schüssel verquirlen.

	Die Kartoffelspiralen mit etwas Marinade einpinseln und 20 Minuten im Ofen backen.




»ALLES WIEDER GUT«-GEWÜRZGURKEN

Das Rezept hätte man sich als Kind erhofft: Man nimmt sich eine Gurke aus dem großen Glas und schon ist wieder alles gut. Wer richtig aufgepasst hat, konnte das Rezept im geheimnisvollen Kochbuch entdecken, als die drei Mädchen das Buch durchblätterten.

2 Kilogramm

2 kg Einlegegurken

150 g + 2 EL Salz

800 ml Kräuteressig

1,3 l Wasser

320 g Zucker

4 Zwiebeln

3 Knoblauchzehen

8 Pimentkörner

20 schwarze Pfefferkörner

4 EL Senfkörner

5 Wacholderbeeren

4 Lorbeerblätter

1 Bund Dill

	Gurken waschen und in eine Schüssel geben. Mit 150 g Salz und Wasser bedecken. Schüssel abdecken und 12 Stunden ziehen lassen. Gurken dann unter fließendem Wasser abspülen.

	Kräuteressig und 1,3 l Wasser in einen Topf geben und auf kochen lassen.

	Restliches Salz und Zucker zugeben und 15 Minuten köcheln lassen.

	Zwiebeln und Knoblauch schälen und fein hacken.

	Gurken hochkant in ca. 5 sterile Gläser à 300 ml geben, Zwiebeln und Knoblauch auf die Gläser verteilen. Restliche Gewürze und Kräuter darauf verteilen und mit dem Essigsud aufgießen.

	Gläser fest verschrauben und für 5 Minuten auf den Deckel stellen. Unbedingt 3 Wochen gut durchziehen lassen.
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MAGNETISCHE PULLED-PORK-SANDWICHES

Das Rezept wurde von Kelly und ihren Freundinnen gekocht, um die gestohlenen Seiten aus dem Kochbuch magnetisch anzuziehen.

12 Portionen

6 EL Paprikapulver (rosenscharf)

3 EL granulierter Nachtblütenzucker (oder normaler Zucker)

1 EL Zwiebelpulver

2 EL Salz

3 EL Pfeffer aus der Mühle

2,5 kg Schweineschulter

200 ml Essig

200 ml Wasser

12 Hamburgerbrötchen Krautsalat zum Servieren (Rezept siehe S. 55)

	Paprikapulver, Zucker und Zwiebelpulver vermischen. Salz und Pfeffer zugeben und vermengen.

	Das Fleisch damit gut einreiben, in Frischhaltefolie wickeln und mindestens 2 Stunden im Kühlschrank ziehen lassen.

	Für den Sud Essig und Wasser mischen. Den Sud in eine Auflaufform geben und das gewürzte Fleisch hineinlegen.

	Im vorgeheizten Backofen bei 160 °C Ober-/Unterhitze das Fleisch 1 Stunde garen.

	Dann die Hitze auf 120 °C reduzieren und das Fleisch immer wieder mit dem Sud begieße; 5 Stunden im Ofen garen, bis es ganz zart ist. Fleisch mit 2 Gabeln zerzupfen.

	Brötchen aufschneiden und mit dem Fleisch belegen. Dazu schmeckt Krautsalat.



Krautsalat

4 Portionen

1 Weißkohl (mittelgroß)

1 Karotte

1 Zwiebel

200 g Mayonnaise

80 g Sahne

2 EL Weißweinessig

1 EL Zitronensaft

4 EL Zucker

1 TL Selleriesamen (gemahlen)

Salz

schwarzer Pfeffer

	Weißkohl halbieren, Strunk entfernen und in Streifen schneiden. Karotte raspeln, Zwiebel in feine Würfel schneiden.

	Für die Soße Mayonnaise, Sahne, Essig, Zitronensaft, Zucker und Selleriesamen verrühren und mit Salz und Pfeffer abschmecken.

	Alles vermengen und mindestens 5 Stunden im Kühlschrank ziehen lassen.
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»MACH DICH UNSICHTBAR«-TRÜFFELPOMMES

Die drei neuen Besitzer des Buches würden gern die »Mach dich unsichtbar«-Trüffelpommes ausprobieren. So könnten sie Konzerte besuchen und jedes Super-Bowl-Spiel sehen. Doch leider ist ihnen das Trüffelöl zu teuer.

1 Portion

2 große Kartoffeln

1 EL Olivenöl

Meersalz

1 TL Knoblauchpulver

1 EL Trüffelöl

30 g geriebener Parmesan

1 EL frische gehackte Petersilie

	Backofen auf 200 °C Ober-/Unterhitze vorheizen.

	Kartoffeln schälen und in Stäbchen schneiden.

	Geschnittene Kartoffeln 3 Minuten in Salzwasser kochen, abseihen und ausdampfen lassen.

	Olivenöl in eine Auflaufform geben und für 5 Minuten in den Ofen stellen.

	Pommes Frites in die Auflaufform geben, mit dem Olivenöl vermengen sowie mit Meersalz und Knoblauchpulver würzen. Im Backofen 40 Minuten backen, ab und zu wenden.

	Vor dem Servieren mit Trüffelöl beträufeln, mit Parmesan und Petersilie bestreuen.
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MOZZARELLA-STATISTIK-STICKS

Leo macht sich ein paar Mozzarella-Sticks, um zu verstehen, worüber seine Cousins beim Fußball sprechen. Diese Sticks hätte man sich in der Schule bei so manchem Physik- und Chemietest gewünscht. Nimm taurisches Knoblauchpulver und elysischen Oregano, wenn du die Magie spüren willst.

2 Portionen

2 Eier

1 EL Milch

450 g Mozzarella

90 g Mehl

150 g Paniermehl

etwas Knoblauchpulver

etwas Oregano

250 ml Pflanzenöl

250 ml Tomatensoße

	Eier und Milch verquirlen. Mozzarella fingerbreit in lange Sticks schneiden, in Mehl wenden.

	Die bemehlten Käsesticks in die Eier-Milch-Mischung tauchen, dann im Paniermehl wälzen. Mit Knoblauchpulver und Oregano bestreuen, nochmals in der verquirlten Eiermilch und im Paniermehl wenden.

	Öl in einer Pfanne erhitzen und die Sticks auf jeder Seite etwa 1 Minute lang goldbraun backen.

	Mit Tomatensoße servieren.




KONFRONTATIONS-FALAFEL

Das Falafel-Rezept ist im Buch deutlich zu sehen, als die drei das Sourd‘Au-Rezept suchen.

2 Portionen

450 g Kichererbsen (aus der Dose)

2 Stängel frische Petersilie

4 Werpoes-Knoblauchzehen (oder normaler Knoblauch)

2 Schalotten

2 EL Sesam

1 ½ TL galifrazischer Kreuzkümmel (oder gemahlener Kreuzkümmel)

¼ TL Meersalz

¼ TL Pfeffer

4 EL Mehl

3 EL Traubenkernöl (oder Sonnenblumenöl)

	Kichererbsen abspülen und gut abtropfen lassen. Petersilie waschen und fein hacken. Knoblauch und Schalotten schälen und fein hacken.

	Kichererbsen, Petersilie, Schalotten, Sesam, Kreuzkümmel, Meersalz und Pfeffer in eine Küchenmaschine oder einen Mixer geben und vermengen.

	Mehl zugeben und unterrühren. Teig in eine Schüssel geben und 2 Stunden kühl stellen.

	Öl erhitzen, aus dem Teig kleine Bällchen formen und von allen Seiten braten.
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SAURES GOLD-BROT

Dieser Zauber wurde mit dem »Starter« und nachtblühendem Salz erstellt. Herausgekommen ist ein Brot, das Gold aus der ganzen Stadt anziehen soll. Den »Starter«, also den Natursauerteig, bekommst du frisch beim Bäcker.

1 Brot

300 g Natursauerteig

500 g Roggenmehl

375 g Wasser (24–28 °C)

1 EL nachtblühendes Salz (oder 20 g Tafelsalz)

	Den Natursauerteig in eine Schüssel geben und mit dem Roggenmehl, Wasser und Salz zu einem Teig verkneten.

	Teig 2 Stunden abgedeckt bei Zimmertemperatur ruhen lassen. Nochmals durchkneten und einen Laib formen. Brot wieder abdecken und nochmals 2 Stunden ruhen lassen.

	Backofen auf 260 °C Ober-/Unterhitze vorheizen.

	Eine Tasse mit Wasser auf den Boden des Ofens stellen. Brot in den Ofen hineingeben und 1 Stunde backen. Während des Backvorgangs die Ofentemperatur langsam herunterdrehen, bis sie am Ende 180 °C beträgt. Sollte das Brot zu dunkel werden, einfach mit etwas Alufolie abdecken.



Tipp:
Sauerteig ist nichts anderes als ein natürliches Backtriebmittel, das wie Hefe oder Backpulver den Teig »aufgehen« lässt.



MAGISCHE DESSERTS


SAFTIGE BROWNIES

Wie alles begann … Das Brownie-Rezept ist zwar nicht aus dem geheimnisvollen Kochbuch, aber es ist das wichtigste Rezept überhaupt. Kelly wollte die Brownies zum Geburtstag von Oma Quinn backen, und Buddy, Kellys Bruder, hat aus Versehen die Springform mit dem Brownie-Teig auf den Boden fallen lassen. Er flüchtet auf den Dachboden, wo Kelly dann das geheimnisvolle Kochbuch findet … Den Rest kennst du ja.

1 Springform, ca. 18 x 20 cm

85 g Zartbitterschokolade (am besten belgische Schokolade mit 80 % Kakaoanteil)

85 g Vollmilchschokolade

170 g Butter

4 Eier

180 g Puderzucker

1 Päckchen Vanillezucker

140 g Mehl

1 Prise Salz

	Backofen auf 170 °C Ober-/Unterhitze vorheizen und die Springform leicht einfetten.

	Schokolade fein hacken und mit der Butter zusammen unter Rühren bei mittlerer Hitze schmelzen lassen.

	Eier mit Puder- und Vanillezucker schaumig rühren. Die geschmolzene Schokolade langsam untermengen.

	Mehl und Salz unter die Ei-Zucker-Mischung heben. Teig in die Form geben und 30 Minuten im Ofen backen. Nach dem Backen auskühlen lassen und dann in Stücke schneiden.
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STILLSCHWEIGE-TORTE

Der Ersatz für die Geburtstags-Brownies wurde schnell gefunden. Kelly, Darbie und Hannah haben beschlossen, die Stillschweige-Torte aus dem magischen Kochbuch für Oma Quinn zu backen. Als Kelly den Kuchen servieren wollte, mischte sich Buddy mal wieder ein – und auch dieser Kuchen fiel zu Boden.

1 Torte

500 g Erdbeeren

200 g Zucker

220 g Mehl

4 TL Backpulver

¼ TL Salz

1 TL zedronische Vanille (oder Vanille-Extrakt)

80 g Butter (Zimmertemperatur)

1 Ei

160 ml Milch

150 ml Wasser

480 ml Schlagsahne

	Den Backofen auf 220 °C Ober-/Unterhitze vorheizen.

	Die Erdbeeren je nach Größe halbieren und in kleine Stücke schneiden. Erdbeeren mit 120 g Zucker vermengen, abdecken und zur Seite stellen.

	Mehl, Backpulver, restlichen Zucker, Salz und Vanille vermengen.

	Butter, Ei, Milch und Wasser zugeben und zu einem Teig verrühren.

	Teig in 2 runde Kuchenformen (Ø 20 cm) aufteilen und 20–25 Minuten im Ofen goldbraun backen. Die Kuchen böden dann auskühlen lassen und, wenn nötig, mit einem Messer begradigen.

	Die Sahne steif schlagen. Auf den ersten Teigboden mittig die Hälfte der Erdbeeren verteilen und ⅔ der Sahne darauf verstreichen. Zweiten Boden aufsetzen, restliche Sahne und die restlichen Erdbeeren darauf verteilen.




HEILENDE HASELNUSSTORTE

Damit Darbie wieder richtig fit wird, haben Kelly und Hannah dieses Rezept ausprobiert, um ihre Wunde am Bein zu heilen. Auch Jake, der von der Torte kostete, scheint von seiner Handverletzung geheilt.

1 Torte

Teig (Piecrust):

375 g Mehl

1 Prise Salz

200 g Pflanzenfett (z. B. Palmin)

1 Ei

6 EL sehr kaltes Wasser

Füllung:

120 g Zucker

2 EL Mehl

3 Eier

200 g gehackte Haselnüsse

230 g gehackte Zartbitterschokolade

1 TL zedronische Vanille (oder Vanille-Extrakt)

220 ml Sweet Corn Sirup

2 EL geschmolzene Butter

	Für den Teig Mehl und Salz vermengen und das Fett in kleinen Flocken mit einer Gabel einarbeiten, bis der Teig bröselig ist. Ei und Wasser zugeben und mit der Hand alles durchkneten, zu einer Kugel formen und 30 Minuten kühlen.

	Den Backofen auf 200 °C Ober-/Unterhitze vorheizen und eine Springform (Ø 26 cm) leicht einfetten.

	Für die Füllung Zucker, Mehl, Eier, Haselnüsse und Schokolade vermengen. Vanille, Corn Sirup und Butter zugeben und unterrühren.

	Den Teig aus dem Kühlschrank nehmen und in die Form drücken, dabei einen 2–3 cm hohen Rand formen. Füllung hineingeben und 60 Minuten im Ofen backen.

	Vor dem Servieren mindestens 30 Minuten abkühlen lassen.



Tipp:
Das Originalrezept für Piecrust kommt ohne Zucker aus. Der Teig darf nicht zu stark geknetet werden. Für die Füllung wird im Rezept »Sweet Corn Sirup« verwendet. Diesen kannst du gerne mit hellem Zuckerrübensirup ersetzen, oder du kochst 200 g Zucker mit 50 ml Wasser auf und lässt die Mischung unter Rühren köcheln, bis sich der Zucker vollständig aufgelöst hat.
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HÜPFENDE PFANNKUCHEN

Auf der Suche nach einem Rezept, das schlauer macht, studieren die drei erneut das Kochbuch. Dabei blättern sie auch das Rezept für »Hüpfende Pfannkuchen« auf. Auch wenn sie diese nicht backen, dürfen sie nicht fehlen. So lecker.

8 Portionen

250 g Mehl

1 EL Zucker

3 TL Backpulver

1 TL zedronische Vanille (oder Vanille-Extrakt)

2 Eier

1 Prise Salz

175 ml Milch

8 TL Butter

	Alle Zutaten bis auf die Butter zu einem glatten Teig verrühren.

	1 TL Butter in einer beschichteten Pfanne erhitzen. 2 EL Teig in die Pfanne geben und von beiden Seiten goldbraun backen. So weitermachen, bis die Pfannkuchen fertig sind.



Tipp:
Dazu passt frisches Obst oder Ahornsirup.



JUCKENDE EISCREME

Die juckende Eiscreme ist ein Rezept, das in der Serie nicht nachgekocht wird. Trotzdem ist zu sehen, wie Kelly, Darbie und Hannah das geheimnisvolle Kochbuch durchblättern und dieses Rezept sehen. Darbie hat sofort die Idee, es für ihren Mathematiklehrer machen zu wollen, um ihn zu ärgern.

4 Portionen

100 g Zucker

125 ml Sahne

250 ml Milch

1 Prise Walpurgis-Salz

	Zucker, Sahne und Milch in einen Topf geben und unter Rühren köcheln lassen, bis sich der Zucker aufgelöst hat. Das Salz unterrühren und die Mischung abkühlen lassen.

	Masse in eine Eismaschine geben. (Alternativ die Masse in eine Schüssel füllen und abgedeckt mindestens 7 Stunden ins Gefrierfach stellen; in den ersten 2 Stunden alle 30 Minuten durchrühren.) Da das Walpurgis-Salz nicht überall zu bekommen ist, kannst du auch 1 Prise normales Tafelsalz nehmen.



Tipp:
Ein bisschen Vanille-Extrakt unterrühren.
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LETZTE-CHANCE-SCHICHTKUCHEN

Der Kuchen hat fast alle Zauber der Stadt gebrochen, und Oma Quinn ist wieder ihr altes Selbst. Der grün-pink-blaue Kuchen hat aber noch ein paar andere Überraschungen auf Lager. Hast du ihn schon probiert?

1 Kuchen

Grüne Werpoes-Schicht:

150 g Butter (Zimmertemperatur)

200 g Werpoes-Zucker

3 Eier

300 g Werpoes-Mehl

1,5 TL Werpoes-Backpulver

1 Prise Werpoes-Salz

ein paar Tropfen grüne Lebensmittelfarbe

250 ml Milch

Pinke Lapsus-Schicht:

150 g Butter (Zimmertemperatur)

200 g Lapsus-Zucker

3 Eier

300 g Lapsus-Mehl

1,5 TL Lapsus-Backpulver

1 Prise Lapsus-Salz

1 TL Lapsus-Blaubeer-Extrakt (oder ein paar Tropfen pinke Lebensmittelfarbe)

250 ml Milch

Blaue taurische Schicht:

150 g Butter (Zimmertemperatur)

200 g taurischer Zucker

3 Eier

300 g taurisches Mehl

1,5 TL taurisches Backpulver

1 Prise taurisches Salz

ein paar Tropfen blaue Lebensmittelfarbe

1 TL Minze-Extrakt

250 ml Milch

Füllung und Ummantelung:

6 Blatt Gelatine

200 g weiße Kuvertüre

400 g Mascarpone

400 g Frischkäse

100 g Zucker

250 g Sahne

1 Pck. Vanillezucker

grüne, pinke und blaue Lebensmittelfarbe

silberne Zuckerperlen

	Backofen auf 180 °C Ober-/Unterhitze vorheizen, 3 Springformen (Ø 18 cm) mit Backpapier auslegen und den Rand etwas einfetten.

	Für die grüne Schicht Butter und Zucker schaumig rühren. Eier nach und nach einrühren. Mehl, Backpulver und Salz vermengen und zusammen mit der grünen Lebensmittelfarbe und der Milch unterrühren. Teig in die zweite Springform füllen und 45 Minuten im Ofen backen.

	Für die pinke Schicht Butter und Zucker schaumig rühren. Eier nach und nach einrühren. Mehl, Backpulver und Salz vermengen und zusammen mit dem Blaubeerextrakt und der Milch unterrühren. Teig in die erste Springform füllen und 45 Minuten im Ofen backen.

	Für die blaue Schicht Butter und Zucker schaumig rühren. Eier nach und nach unterrühren. Mehl, Backpulver und Salz vermengen und zusammen mit der Lebensmittelfarbe, Minze-Extrakt und der Milch unterrühren. Teig in die dritte Springform füllen und 45 Minuten im Ofen backen.

	Die 3 Böden herausnehmen und vollständig abkühlen lassen.

	Für die Füllung Gelatine einweichen und die weiße Kuvertüre über einem Wasserbad zum Schmelzen bringen; etwas abkühlen lassen.

	Mascarpone, Frischkäse und Zucker verrühren.

	200 g Sahne mit dem Vanillezucker steif schlagen und unter die Mascarponemasse heben.

	Restliche Sahne in einem Topf erwärmen, Gelatine ausdrücken und unter Rühren in der Sahne auflösen; etwas abkühlen lassen.

	Kuvertüre und Gelatine-Sahne unter die Mascarponemasse rühren.

	Masse auf 3 Schüsseln aufteilen. Je 1 Portion Mascarponecreme mit grüner, pinker und blauer Lebensmittelfarbe einfärben.

	Grünen Boden auf eine Kuchenplatte legen und die Hälfte der grünen Mascarponecreme darauf verteilen. Pinken Boden darauflegen und die Hälfte der pinken Mascarponecreme darauf verteilen. Blauen Boden darauflegen und die Hälfte der blauen Mascarponecreme darauf verteilen und glatt streichen.

	Restliche Mascarponecreme an den Seiten auf den Kuchen aufstreichen.

	Mit silbernen Zuckerperlen bestreuen.
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»PACK’S AN«-PANCAKES

Zoe, Ish und Leo beschließen, eine Kochkasse anzulegen, um mit dem dort angesparten Geld die manchmal teuren Zutaten kaufen zu können. Aus Kostengründen entscheiden sie sich erst einmal für die Pancakes, da sie alle Zutaten bereits vorrätig haben. Den galifrazischen Zimt und die merwaldische Muskatnuss haben sie gegen handelsüblichen Zimt und normale Muskatnuss ausgetauscht.

6 Portionen

200 g Mehl

3,5 TL Backpulver

1 TL Salz

1 EL Zucker

1 TL Zimt

1 Prise geriebene Muskatnuss

300 ml Milch

1 Ei

3 EL Butter (geschmolzen)

2 EL Sonnenblumenöl

	Mehl, Backpulver, Salz, Zucker, Zimt und Muskatnuss in einer großen Schüssel vermischen.

	In die Mitte eine Mulde drücken. Milch, Ei und geschmolzene Butter hineingeben und alles zu einem glatten Teig verrühren.

	Öl in einer beschichteten Pfanne erhitzen. Eine kleine Menge Teig (je nach gewünschter Größe) in die Mitte gießen und die Pfannkuchen von beiden Seiten goldbraun backen.



Tipp:
Mit Karamellsirup servieren.
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FLIEGENDE FEIGENMARMELADE

Eines der Rezepte, die im Kochbuch deutlich zu sehen sind, aber nicht gekocht wurden. Hier kannst du den Werpoes-Zucker gegen handelsüblichen weißen Zucker austauschen.

1 Kilogramm

1 kg Feigen

300 g Zucker

60 ml Zitronensaft

120 ml Wasser

	Die Feigen in grobe Stücke schneiden und unter den Zucker rühren. 15 Minuten ziehen lassen. Zitronensaft und Wasser zugießen und alles in einen Topf geben.

	Unter Rühren zum Kochen bringen, bis sich der Zucker vollständig aufgelöst hat. Bei mittlerer Hitze ca. 20 Minuten köcheln lassen. In ca. 4 sterile Gläser à 250 g füllen.
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»ES WAR EINMAL«-PISTAZIENJOGHURT

Zoe, Ish und Leo haben sich gegen dieses Rezept entschieden und lieber den Babyblick-Bananenbrei zubereitet, aber Pistazienjoghurt sollte man unbedingt einmal probieren. Aus Geschmacksgründen wurden Knoblauch, Salz und Pfeffer weggelassen. Wenn du das Originalrezept ausprobieren willst, rühre einfach eine ausgepresste Knoblauchzehe mit etwas Salz und Pfeffer unter den Joghurt.

4 Portionen

500 g griechischer Joghurt

5 EL Honig

100 g Pistazien

1 TL Zitronenschale

20 g Olivenöl

	Joghurt und Honig mit dem Schneebesen cremig aufschlagen. Pistazien grob hacken und zusammen mit der Zitronenschale unterrühren.

	Joghurt in Gläser füllen und mit etwas Olivenöl beträufeln.



[image: ]


BABYBLICK-BANANENBREI

Zoe, Ish und Leo haben sich für den Bananenbrei entschieden, damit Zoe sich an ihren Vater und an die Zeit erinnern kann, als sie noch ein kleines Kind war.

4 Portionen

80 g Quinoa

350 ml Wasser (oder Milch)

1 Granny-Smith-Apfel

3 reife Bananen

2 Datteln

½ EL Zimt

	Das rohe Quinoa in ein feines Sieb geben und gründlich unter fließendem Wasser abspülen. In einen kleinen Kochtopf geben und mit 350 ml Wasser (oder auch Milch) aufgießen. Alles zum Kochen bringen, dann die Hitze verringern und mit geschlossenem Deckel etwa 18–20 Minuten lang leicht köcheln lassen. Ab und zu kurz mit einem Löffel umrühren.

	Nach der Garzeit den Topf vom Herd ziehen und mit geschlossenem Deckel noch einmal 5 Minuten lang quellen lassen.

	Apfel und Bananen schälen und klein schneiden, die Datteln hacken. Die Zutaten zum Quinoa geben, mit Zimt würzen und alles mit einem Pürierstab pürieren.



Tipp:
Den Bananenbrei kannst du noch mit Bananenscheiben, Datteln oder anderem Lieblingsobst toppen.
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ALTMACHENDER ANANASKUCHEN

Den »Age Upside Down«-Cake haben Zoe, Ish und Leo gebacken. Er macht die drei um 20 Jahre älter, sodass sie sich in das Büro von Pierce schleichen können, um herauszufinden, dass Ian Maddox der Vater von Zoe ist.

6 Portionen

120 g Butter

180 g brauner Zucker

1 Dose Ananasscheiben (340 g Abtropfgewicht)

10 Maraschino-Kirschen (halbiert)

125 g Mehl

1 TL Backpulver

¼ TL Werpoes-Salz (oder Tafelsalz)

4 Eier

120g taurischer Zucker (oder weißer Zucker)

1 EL Butter (geschmolzen)

1 TL Mandel-Extrakt (oder Vanille-Extrakt)

	Backofen auf 165 °C Ober-/Unterhitze vorheizen.

	Die Hälfte der Butter in eine gusseiserne Pfanne (Ø 26 cm) geben und schmelzen lassen. Vom Herd nehmen und den braunen Zucker in die Pfanne streuen. Ananasscheiben abtropfen lassen und auf den Boden der Pfanne verteilen. Kirschen zwischen der Ananas verteilen.

	Mehl, Backpulver und Salz vermengen. Eier trennen. Das Eiweiß steif schlagen und nach und nach den Zucker einrieseln lassen.

	Eigelb schaumig rühren. Zusammen mit der Mehlmischung langsam unter die Eiweiß-Zucker-Mischung heben.

	Geschmolzene Butter und Mandel- oder Vanille-Extrakt unterrühren. Teig auf den Ananasscheiben verteilen. Im Ofen ca. 20–25 Minuten goldbraun backen. Abkühlen lassen und auf einen Servierteller stürzen.




VERZAUBERTE SÜSSIGKEITEN
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VERBINDLICH ENTBINDENDE NUSSHAUFEN

Hannah und Kelly bereiten diese kleinen Nusshäufchen zu, um die mysteriöse Taschenuhr in Chucks geheimem Bunker zu öffnen.

1 Blech

60 g gehackte Mandeln

100 g Cashewnüsse

100 g Pekannüsse

100 g Walnüsse

40 g Pistazien

180 g brauner Zucker

2 TL Honig

2 TL Werpoes-Kakaopulver (oder Backkakao)

	Mandeln, Cashewnüsse, Pekannüsse, Walnüsse und Pistazien vermengen.

	Zucker und Honig in einem kleinen Topf vermengen, zum Kochen bringen und rühren, bis sich der Zucker vollständig aufgelöst hat. Kakaopulver unterrühren.

	Die heiße Mischung über die Nüsse geben und verrühren. Mit einem Teelöffel kleine Häufchen auf ein Backpapier geben und fest werden lassen.




»MACH MICH MUNTER«-SCHOKO-COOKIES

Das Rezept ist das allererste, das die drei »Zauberinnen« aufblättern, als sie voller Freude das Kochbuch entdecken. Schoko-Cookies mögen wir doch alle, oder? Da die zedronische Vanille sehr schwierig zu bekommen ist, kannst du sie mit der gleichen Menge Vanille-Extrakt ersetzen.

ca. 12 Cookies

120 g Mehl

1 TL Backpulver

1 Prise Salz

340 g weißer Zucker

65 g brauner Zucker

110 g Butter (Zimmertemperatur)

1 Ei

1 EL zedronische Vanille

100 g Schokoladentropfen

	Backofen auf 180 °C Ober-/Unterhitze vorheizen und ein Backblech mit Backpapier auslegen.

	Das Mehl zweimal durchsieben. Backpulver, Salz, Mehl sowie weißen und braunen Zucker vermengen.

	Butter und Ei verrühren, die Vanille unterrühren.

	Die Mehlmischung unter die Buttermischung rühren, Schokoladentropfen unterheben.

	Den Teig esslöffelweise auf das Backblech geben, dabei immer einen Abstand von 5 cm zum nächsten Teighaufen einhalten.

	Mit einer Gabel oder einem Löffel den Teig leicht flach andrücken.

	10–15 Minuten goldbraun im Ofen backen.



Tipp:
Vanille-Extrakt bekommst du in jedem gut sortierten Supermarkt.
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BITTERE WAHRHEITSTRÜFFEL

Kelly, Hannah und Darbie haben die Wahrheitstrüffel ausprobiert, um endlich die Wahrheit von Mama P. zu erfahren. Wie du weißt, ist dies fehlgeschlagen, aber lecker sind sie auf jeden Fall.

ca. 20 Kugeln

250 g Zartbitterschokolade

120 ml Sahne

100 g Butter

2 EL elysischer Zucker (normaler Haushaltszucker geht natürlich auch)

1 TL Vanille-Extrakt

50 g Backkakao

	Schokolade über einem Wasserbad schmelzen lassen und die Sahne in einem Topf erhitzen. Butter zur Sahne geben und verrühren. Schokolade in die Sahnemischung geben.

	Zucker und Vanille untermengen und cremig rühren. Im Kühlschrank so fest werden lassen, dass die Masse sich noch formen lässt.

	Mit den Händen zu kleinen Bällchen formen, im Kühlschrank fest werden lassen und dann im Kakaopulver wälzen.




GEDANKENLESER-PFEFFERMINZE

Die drei Mädchen wissen nicht mehr, ob sie Mama P. vertrauen können, und wollen mithilfe der »Gedankenleser-Pfefferminze« herausfinden, ob sie die Wahrheit sagt.

1 Blech

400 g Zucker

320 g Maissirup

1 TL galifrazischer Sirup

1 TL livonisches Pfefferminzöl

Lebensmittelfarbe (optional)

	Zucker und Maissirup unter Rühren zum Kochen bringen. Oft umrühren, um ein Anbrennen zu vermeiden.

	Wenn die Mischung 160 °C erreicht hat, den Topf vom Herd nehmen und den galifrazischen Sirup und das Pfefferminzöl einrühren. Du kannst jetzt auch nach Lust und Laune Lebensmittelfarbe unterrühren.

	Die Masse in eine leicht gefettete Auflaufform (ca. 25 x 30 cm) geben und auskühlen lassen. Dann in Vierecke oder Dreiecke schneiden.



Tipp:
Das livonische Pfefferminzöl kannst du gerne gegen einen normalen Pfefferminz-Extrakt austauschen. Solltest du keinen galifrazischen Sirup bekommen, kannst du ihn einfach weglassen. Der Maissirup ist 1:1 durch Glukosesirup austauschbar.
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FLUCHBRECHENDE KANDIERTE STEINFRÜCHTE

Die fluchbrechenden Steinfrüchte waren dazu gedacht, den Fluch auf Oma Becky rückgängig zu machen. Aber Mama P. entführte den Zauber, um ihren eigenen Fluch rückgängig zu machen.

5 Portionen

5 Steinobstfrüchte nach Wahl

2 EL Lapsus-Agavennektar

2 EL zedronischer Zucker (oder Haushaltszucker)

10 kandierte merwaldsche Kirschen

	Obst waschen, halbieren und den Stein entfernen. Obsthälften zuerst in kochendes Wasser, dann sofort in Eiswasser tauchen. Agavennektar und Zucker verrühren.

	Die Agaven-Zucker-Mischung auf 10 kleine Papierförmchen aufteilen, je 1 Frucht darauflegen und mit 1 kandierten Kirsche toppen.



Tipp:
Der Lapsus-Agavennektar ist nicht mehr erhältlich und kann problemlos gegen normalen Agavensirup ausgetauscht werden. Wenn du Sirup nimmst, brauchst du auch keinen zusätzlichen Zucker mehr unterzurühren. Und wie du sicherlich schon bemerkt hast, gibt es keine merwaldschen Kirschen zu kaufen. Ein paar Belegkirschen sind aber auch in Ordnung.



ERINNERUNGS-MARSHMALLOWS

Auf der Suche nach einem Rezept, das die Erinnerungen aus der Vergangenheit wieder hervorholt, blättern die drei Freundinnen in dem Buch. Um die Rätsel der Vergangenheit zu entschlüsseln, hat das geheimnisvolle Kochbuch natürlich ein Rezept auf Lager: die Erinnerungs-Marshmallows.

Das Originalrezept benötigt folgende Zutaten: livonischen Zucker, elysische Vanille, Grundë Gelatine, Light Corn Sirup und elysischen Puderzucker. Da die Zutaten schwer zu bekommen sind, wurde das Rezept ein bisschen umgewandelt, sodass du direkt loslegen kannst.

25 Marshmallows

1 EL neutrales Öl

250 g + 1 EL Puderzucker

1 EL Speisestärke

2 Päckchen gemahlene Gelatine

	Eine rechteckige Form (ca. 20 x 20 cm) etwas einölen. 1 EL Puderzucker mit der Speisestärke vermengen und die Form damit bestäuben.

	Gelatine in einen Topf mit 150 ml kaltem Wasser einrühren und 2 Minuten quellen lassen. Danach unter Rühren erhitzen und kurz auf kochen.

	250 g Puderzucker in eine große Schüssel sieben und die heiße Gelatine unter Rühren zugießen, dann mit dem Schneebesen 5 Minuten aufschlagen. Die Masse sollte schön schaumig werden und Spitzen bilden.

	In die Form geben, mit einem geölten Teigschaber glatt streichen und mindestens 1 Stunde bei Zimmertemperatur trocknen lassen. Dann die Masse aus der Form lösen, in Stücke schneiden oder mit einem Keksausstecher Motive ausstechen.



Tipp:
Die Arbeitsfläche mit etwas Puderzucker-Speisestärke-Mischung bestäuben und Messer und Ausstechformen etwas einölen.
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SCHWARZ-WEIß-KEKSE

Schwarz-Weiß-Kekse wurden von Zoe, Ish und Leo in »Just Add Color« gebacken, um Hinweise zu finden, wo sich der »Starter« befindet. Das Rezept wurde an die Zimmerdecke gestrahlt, als sie die ersten drei Münzen aufeinanderlegten.

6 Kekse

250 g Mehl

½ TL Backpulver

½ TL Grundë-Zimt (oder gemahlener Zimt)

½ TL Salz

160 ml Buttermilch

1 TL nachtblühende Vanille (oder Vanille-Extrakt)

150 g Butter

200 g Zucker

1 Ei

Glasur:

200 g Puderzucker

2 TL frischer Zitronensaft

¼ TL Vanille-Extrakt

30 g Kakaopulver

	In einer Schüssel Mehl, Backpulver, Zimt und Salz verquirlen. Buttermilch und Vanille unterrühren.

	Butter und Zucker in einer großen Schüssel aufschlagen, Ei unterrühren. Mehlmischung unter die Buttermischung geben.

	Backofen auf 170 °C Ober-/Unterhitze vorheizen und ein Backblech mit Backpapier auslegen.

	Je nach gewünschter Keksgröße den Teig auf dem Backpapier verteilen und 10 Minuten im Ofen backen.

	Kekse vollständig auskühlen lassen.

	Für die Glasur Puderzucker mit Zitronensaft und Vanille-Extrakt zu einer dickflüssigen Glasur verrühren und die Hälfte auf je eine Hälfte der Kekse verteilen. Restliche Puderzuckermischung mit dem Kakao glatt rühren und ggf. noch etwas Wasser zugeben, bis die Glasur dickflüssig wird. Die Kakaoglasur auf die andere Hälfte der Kekse streichen.



Tipp:
Im Originalrezept wird unter die Glasur noch 1 EL Maissirup gerührt. Mir war die Glasur dann aber zu flüssig.



GEHEIMNISVOLLE GETRÄNKE


VORNEHMER SÜßER TEE

Darbie ist der Meinung, der vornehme süße Tee bewirkt, dass man wie eine feine Lady spricht. Probiere es mal aus.

2 Liter

2 l Wasser

1 Prise Backsoda (Natron)

150 g elysischer Zucker

6 Teebeutel nach Wahl

Wasser zum Kochen bringen und Backsoda und Zucker unterrühren. Teebeutel zugeben und nach Packungsanleitung ziehen lassen.

Tipp:
Natron macht das Wasser etwas weicher und kann so zu einem angenehmeren Teegeschmack beitragen.
Magische Tee-Ideen:
Für einen Bratapfel-Tee nimmt man eine Zimtstange, etwas gemahlenen Ingwer, getrocknete Apfel- und Orangenschalen, Apfelstücke, etwas Sternanis und Kardamom und gießt alles mit 1 l kochendem Wasser auf. Den Tee 8 Minuten ziehen lassen.
Und wenn eine Erkältung naht, grünen Tee mit etwas gemahlenem Ingwer, getrockneter Zitronenschale und etwas Kurkuma vermengen. Dann das Ganze mit kochendem Wasser übergießen.
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BEMERKENSWERTE HORCHATA

Hannah stürzt ins Haus, und weil sie so durstig ist, greift sie nach dem Erstbesten, was im Kühlschrank steht und trinkt es aus. Kelly und Darbie hatten die Horchata aus dem Kochbuch und wissen noch nicht so genau, was das Getränk bewirken wird. Schon bald zeigt sich die Wirkung: Hannah muss ab sofort alles singen. Sehr nervig.

1,5 Liter

200 g Reis

3 Prisen galifrazischer Zimt

40 Mandeln

500 ml Wasser

130 g Zucker

1 TL Vanille-Extrakt

1 l Milch

	Reis, Zimt und Mandeln in eine Schüssel geben.

	Wasser auf kochen lassen und in die Schüssel gießen. Reis, Zimt und Mandeln über Nacht in Wasser einweichen. Am nächsten Tag alles in einen Mixer geben und pürieren.

	Das Ganze abseihen und die Flüssigkeit auffangen. Zucker, Vanille und Milch zugießen, verrühren und kalt stellen.



Tipp:
Solltest du keinen galifrazischen Zimt bekommen, nimmst du einfach eine große Zimtstange und lässt sie über Nacht mit einweichen. Vor dem Pürieren musst du sie aber herausnehmen.



BESCHÜTZENDER PROTEINSHAKE

Dies ist ein Rezept von Hannah, Darbie und Jake, um sich vor dem Fluch von Mama P. zu schützen.

1 Portion

60 ml fettarme Milch

4 EL Hüttenkäse

60 ml griechischer Joghurt

30 g rohe Mandeln

20 g Obst nach Wahl

2–3 TL Werpoes-Honig (oder Blütenhonig)

Milch, Hüttenkäse, griechischen Joghurt, Mandeln und Obst in einen Mixer geben und pürieren. Mit etwas Honig süßen.
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»KOMM ZURÜCK«-KOMBUCHATEE

Um den magischen Gewürzgarten zu retten, müssen sie den »Komm zurück«-Kombuchatee brühen. Innerhalb von Sekunden erstrahlt der Garten wieder in seinem alten Glanz.

4 Liter

3,5 l Wasser

200 g Zucker

8 Beutel schwarzer Tee

500 ml Kombucha

1 TL zedronische Vanille (oder etwas Vanille-Extrakt)

	Wasser zum Kochen bringen, vom Herd nehmen und den Zucker unter Rühren darin auflösen. Teebeutel zugeben und 5 Minuten ziehen lassen. Teebeutel entfernen.

	Kombucha und Vanille unterrühren. Fertig.
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Das inoffizielle Harry-Potter-Koch- und Backbuch

Rosenthal, Patrick

9783745310870

224 Seiten

Titel jetzt kaufen und lesen

Schlemmen wie wahre Hexen und Zauberer Wenn sich nach der langen Fahrt im Hogwarts-Express abends in der großen Halle die Tafeln wie von Zauberhand mit den leckersten Gerichten decken, können es alle kleinen und großen Hexen und Zauberer kaum erwarten, von all jenen Köstlichkeiten zu probieren, die sich vor ihnen auftürmen. Neben wunderbaren Siruptorten stapeln sich dort Pasteten und köstliche Brathähnchen. Kelche voller Kürbissaft löschen den Durst und Berge von duftendem Kartoffelpüree warten nur darauf, verschlungen zu werden. Dieses Koch- und Backbuch entführt jeden Fan mit über 100 süßen und herzhaften Gerichten in die fantastische kulinarische Welt von Harry Potter. Magische Speisen wie Mrs. Weasleys Fleischbällchen mit Preiselbeer-Dip, Prof. McGonagalls Blätterteig-Parmesan Hexenhüte, cremiges Erdbeereis aus der Winkelgasse, knusprige Felsenkekse von Hagrid und ein saftiges Stück Kesselkuchen aus Hogsmeade lassen die Herzen aller Hexen und Zauberer höherschlagen.

Titel jetzt kaufen und lesen
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Insulinresistenz natürlich behandeln – Das Kochbuch

Kurzius, Alicja

9783745319873

192 Seiten

Titel jetzt kaufen und lesen

DIE RICHTIGE ERNÄHRUNG GEGEN INSULINRESISTENZ Übergewicht, Müdigkeit, Konzentrationsschwierigkeit, ständiges Hungergefühl, Kopfschmerzen, unerfüllter Kinderwunsch – das alles können Symptome der weitverbreiteten Stoffwechselstörung Insulinresistenz sein. Bei einer Insulinresistenz entwickeln die körpereigenen Zellen eine verringerte Insulinempfindlichkeit, die zu verschiedenen Krankheiten wie Diabetes Typ 2 führen kann. Allerdings kann durch eine ausgewogene und blutzuckerstabilisierende Ernährung diese Resistenz oft vollständig rückgängig gemacht werden. Alicja Kurzius ist selbst Betroffene und zeigt dir in diesem Kochbuch, wie du mit gesunden Lebensmitteln insulinresistenzkonforme Mahlzeiten zubereitest und so deinen Insulinspiegel in den Griff bekommst. 70 einfache, leckere und zuckerarme Rezepte mit Nährwertangaben erleichtern die Ernährungsumstellung und praktische Tipps unterstützen dich beim Abnehmen. Für ein beschwerdefreies Leben ohne Insulinresistenz!!

Titel jetzt kaufen und lesen
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Du schaffst das nicht

Gnu

9783967750867

288 Seiten

Titel jetzt kaufen und lesen

Als erste deutschsprachige Gamerin mit über 1 Million Abonnentinnen und Abonnenten auf YouTube hat sich Jasmin alias Gnu einen Namen gemacht. Viele kennen sie als witzige, selbstbewusste junge Frau aus dem Internet, schauen vielleicht sogar zu ihr auf. Doch dieser Erfolg ist hart erkämpft. Lange Zeit prägte der Gedanke »Du schaffst das nicht« Jasmins Leben. Sie hielt sich für nicht klug genug, nicht hübsch genug, nicht gut genug. Der Drang, einem aufgezwungenen Idealbild entsprechen zu müssen, wurde zu einer Krankheit, die sie zehn Jahre lang nicht losließ, von der aber kaum jemand etwas wusste. Doch damit ist jetzt Schluss. Jasmin hat es satt, anderen die Kontrolle zu überlassen. Sie will ein selbstbestimmtes Leben führen. Ein Leben, in dem sie sich erlaubt, glücklich zu sein und stolz auf die eigenen Erfolge. Schonungslos offen berichtet sie von eigenen Fehlern, von negativen Einflüssen, aber auch von den guten Zeiten. So will sie denjenigen Mut machen, die ebenfalls nicht daran glauben, aus eigener Kraft etwas auf die Beine stellen zu können. Sie selbst ist der beste Beweis für ihre wichtigste Botschaft: »Lasst euch von niemandem einreden, was ihr schaffen könnt und was nicht. Glaubt mir, das habe ich viel zu lange getan. Der Satz ›Du schaffst das nicht‹ ist eine Lüge.«
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iCrimax: Mit Vollgas durch Los Carros!

iCrimax
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"Dein SPIEGEL"-Bestseller von iCrimax! Eigentlich wollte Max nur einen kurzen Blick in sein Lieblingsspiel werfen, doch plötzlich steht er mitten in den Straßen von Los Carros! Fasziniert will er sich gerade umschauen, als er von Piper, der jungen Anführerin einer Autoschrauber-Gang, über den Haufen gerannt wird. Was als harmloser Zusammenstoß beginnt, entwickelt sich zu einem rasanten Abenteuer. Denn Piper hat mächtige Feinde, die es jetzt auch auf Max abgesehen haben! Um einen Weg zurück nach Hause zu finden, muss Max ihr helfen, den Gangstern das Handwerk zu legen. Piper hat zum Glück schon einen Plan – einen hochgradig riskanten Plan. Nur wenn die Mission gelingt, kann Max zurück in seine Welt. Scheitert sie aber … Darüber will er lieber gar nicht erst nachdenken. Max hat keine Wahl. Es geht mit Vollgas durch Los Carros!
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Mexify – Das magische Haus
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Der Nachfolger des SPIEGEL-Bestseller-Erfolgs von Mexify! Auf ins Abenteuer! Nach seinem aufregenden Urlaub in der "Pension zum Hexenwalder Tal" möchte Mexi einfach nur den Rest seiner Ferien genießen. Doch die Eltern seines besten Freundes Fufu beschließen ausgerechnet jetzt, in dieselbe Pension zu fahren, aus der Mexi gerade erst entkommen war! Zunächst denkt Mexi, dass ihm einfach nur eine weitere Woche ohne Fufu bevorsteht. Aber er irrt sich gewaltig. Schon nach wenigen Tagen bekommt er keine Antworten mehr von seinem besten Freund. Als sein Handy dann eines Nachts wirre Nachrichten von Fufu empfängt, ist Mexi sich sicher: Irgendetwas ist passiert. Mexi muss handeln, und zwar sofort! Zusammen mit den beiden Möpsen Simba und Nala schleicht er sich aus dem Haus, um so schnell wie möglich zum Hexenwald zu gelangen – doch er kommt zu spät. Als er die Pension erreicht, ist Fufu bereits nicht mehr da. Die einzige Spur führt zurück in die "Wahre Welt" – und hinein in Mexis nächstes großes Abenteuer.
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