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Erklar-App

Die kostenlose Bonus-App*

+ begleitendes Audio-Material

*fiiri0S, Android, Fire 0S
Kompatibilitat priifen im Store

/v Wenn ihr mit dem Audio-Material
spielen wollt, dann ladet euch die

kostenlose ,,Erkldr-App" herunter.




ANLEITUNG FUR DIE PARTY

Willkommen beim Krimi-Dinner ,Morderisches Klassentreffen“!
Euch erwartet ein Krimi-Partyspiel, bei dem ihr eines Mordes verddchtigt werdet. Gelingt es euch,
am Ende des Abends den Morder unter euch zu entlarven und das Verbrechen aufzukldren?

Jeder von euch ist daran interessiert, nicht als Tdter beschuldigt zu werden. Darum befragt
die anderen Verddchtigen und beweist eure Unschuld, bis der wahre Tdter tiberfiihrt ist!

Spielmaterial
1 Partyplaner, 8 Einladungen mit Umschldgen, 8 Rollenhefte, 5 geheime Hinweise, 8 Tischkdrtchen

Du kannst dir das begleitende Audio-Material kostenlos
iiber die KOSMOS Erkldr-App herunterladen.

Das Audio-Material fiihrt euch kurz einin das Verbrechen und enthiillt am Ende den Morder.
Es bleibt euch {iberlassen, ob ihr das Audio-Material verwenden wollt. Solltet ihr ohne das
Audio-Material spielen, iiberspringt ihr die entsprechende Stelle im Ablauf und fahrt sofort
mit dem ndchsten Punkt fort.

Partyplanung

Als Gastgeber/-in des Abends ist es deine Aufgabe, das Spiel zu moderieren, deine Gdste zu
motivieren und dafiir zu sorgen, dass der Abend reibungslos verlduft. Dabei hilft dir dieser
Partyplaner. Er ist das einzige Material, das du dir vor dem Spiel gut durchlesen solltest.

WICHTIG! Du darfst dir auf keinen Fall die Rollenhefte durchlesen oder vorher das Audio-Material
anhdren. Verteil die Rollen an deine Gdste entsprechend den Beschreibungen auf den Einladungen
und behalte eine Rolle fiir dich.

Es gibt insgesamt acht Rollen. Bei deiner Party miissen alle acht Verddchtigen anwesend sein,
damit das Spiel richtig funktioniert. Wirf nun kurz einen Blick auf das Material und iiberpriife,
ob alle acht Rollenhefte vorhanden sind.



GERTRUD HESSELDORF - ehemalige College-Hausmutter der anderen Gdste
JOHN ALLURED - Autor

KRISTEN POTTER - Hausfrau und Mutter

MELINDA LEHMANN - Schauspielerin

DAVE BAGSHAW - Computer-Genie

KEN MULLER - Bootsbesitzer

MONICA STANSON - Neurochirurgin

RICK TUTTLE - Verlagsmitarbeiter

Einladung und Garderobenempfehkiungen

Verschicke oder verteile deine Einladungen friihzeitig. Motiviere deine Gdste dazu, wie in der
Einladung empfohlen, durch eine passende Garderobe zur Atmosphdre des Abends beizutragen.
Die Gdste kdnnen sich entsprechend ihrer Rolle kleiden oder einfach ein oder mehrere geeignete
Accessoires mitbringen. Improvisation ist der Schliissel zum Erfolg des Abends. Falls zusdtzliche
Gdste dazukommen, kdnnen sie problemlos mitspielen und ebenfalls die Verddchtigen befragen.
WICHTIG! Behalte die Rollenhefte bei dir und verteile sie erst am Abend deiner Party.

Zu Beginn des Krimi-Dinners

Sobald die Gdste eingetroffen sind, iiberreichst du ihnen ihre Rollenhefte und falls nétig die
entsprechenden Hinweise. Bitte sie, die Spielregeln, die Abschnitte ,Motiv, Mittel und Gelegen-
heit“ und ,Mitwirkende“ sowie die Einleitungsseiten zu lesen. Die Hinweise diirfen erst wahrend
des Spiels gedffnet und gelesen werden. Weise deine Gdste darauf hin, dass sie vorerst nur bis
zum STOPP-Hinweis lesen und ihr Rollenheft keinem anderen Mitspieler zeigen sollen.
Nachdem jeder ausreichend Zeit hatte, die Informationen zu lesen, folgt die Audio-Einleitung.

Wenn ihr das Audio-Material verwendet, spielt nun den ersten Track ab, damit die Spieler erfahren,
welches Verbrechen sich ereignet hat. Spielt ihr ohne das Audio-Material, liest du den Hinweis 1,

die Einleitung, laut vor. Fordere anschlieRend deine Gdste auf, sich und ihre Rolle vorzustellen.

Dazu verwendet jeder die Fakten aus dem Abschnitt ,Offizielle Vorstellung“ aus dem Rollenheft.

Am besten beginnt Gertrud mit der Vorstellung.

Die im Abschnitt ,Die Wahrheit“ enthaltenen Informationen kennt nur der jeweilige Spieler selbst:
Behaltet sie vorerst fiir euch. Ihr werdet im Rollenheft darauf hingewiesen, wenn es Zeit ist, die
Wahrheit zu erzdhlen.

Dann kann es losgehen!



SPIELABLAUF UND REGELN
Uberhlick

Als Gastgeber/-in solltest du den Ablauf kennen und moderieren. Leg ihn dir am Abend in greifbare
Ndhe, damit du eventuell einen kurzen Blick darauf werfen kannst. Spielt ihr ohne Audio-Material,
iiberspringst du einfach die entsprechenden Punkte.

« AUDIO: Starte das Audio-Material und hort euch den ersten Track an, der euch erzdhlen wird,
was bisher geschah.

« VORSTELLUNG : Als Gastgeber/-in liest du die Einleitung laut vor. AnschlieRend stellen sich alle
Gdste anhand der Beschreibung in ihren Rollenheften kurz vor. Am besten beginnt ihr mit
Gertrud Hesseldorf.

« ERSTER DIALOG: Der erste Dialog wird gemeinsam vorgelesen. Jeder ibernimmt seine jeweilige Rolle.

« ERSTE RUNDE - BEFRAGUNG: Nehmt euch nun alle ein paar Minuten Zeit, um die ndchsten
individuellen Informationen in eurem Rollenheft durchzulesen. Dann beginnt ihr, euch gegen-
seitig Fragen zu stellen und in beliebiger Reihenfolge die Fakten offenzulegen. (Achte als
Gastgeber/-in darauf, dass alle Fakten enthiillt wurden, bevor der ndchste Schritt folgt!)

« ZWEITER DIALOG: Der Dialog wird gemeinsam vorgelesen. Jeder iibernimmt seine jeweilige Rolle.

« ZWEITE RUNDE - BEFRAGUNG: Seht euch nun die individuellen Informationen im Rollenheft an.
Anschliefend beschuldigt ihr euch wieder gegenseitig, hakt nach und bringt nach und nach alle
Fakten auf den Tisch.

« DRITTER DIALOG: Der Dialog wird gemeinsam vorgelesen. Jeder iibernimmt seine jeweilige Rolle.

« DRITTE RUNDE - BEFRAGUNG: Seht euch nun die individuellen Informationen im Rollenheft an.
Dann stellt euch wieder Fragen und bringt alle Fakten auf den Tisch.

« OPTIONAL: Wer mdchte, kann nun sein Schlusswort aus dem Rollenheft vorlesen.

« ANKLAGEN: Nehmt euch anschlieRend Zeit, zu iiberlegen, wer von euch der Morder ist. Schreibt
euren Verdacht auf einen Zettel. Erkldrt dann reihum, wer eurer Meinung nach der Marder ist.

- AUFKLARUNG: Spielt ihr ohne Audio-Material, kénnt ihr nun die Auflésung ,Was wirklich
geschah“ laut vorlesen.

« AUDIO: Spielt ihr mit Audio-Material, spielt nun den letzten Track ab und erfahrt, was bei diesem
Klassentreffen wirklich geschah.

&n



Die einzelnen Runden

Nachdem ihr den ersten Abschnitt des Audio-Materials gehért und euch alle vorgestellt habt,
bldttert jeder in seinem Rollenheft zum ,Ersten Dialog”. Die Dialoge sind optional. Sie kdnnen

den Einstieg in eure Rolle erleichtern und greifen die wichtigsten Fakten aus der vorangegange-
nen Runde noch einmal auf. Wenn ihr den Abend und eure Rollen lieber selbst gestalten wollt,
konnt ihr die Dialoge auch iiberspringen und den Abend frei mit eurer Improvisation bestreiten.
Nach dem Dialog bereitet ihr euch auf die Befragung der ersten Runde vor, die sich direkt daran
anschlieBt. Fiir jede Runde gibt es einen Abschnitt ,Fakten, die du offenlegst. Lass deinen Gdsten
zwischen den einzelnen Runden geniigend Zeit, diese Informationen zu lesen, bevor es weitergeht.
In jeder Runde nutzt ihr die Informationen des Abschnitts ,,Fakten, die du offenlegst* als Stich-
worte fiir die Befragung der Mitspieler.

WICHTIG: Wirst du gefragt, darfst du nicht liigen, aber ausweichend antworten. Wenn allerdings
jemand direkt nachhakt, musst du mit der ganzen Wahrheit herausriicken.

Zu einem bestimmten Zeitpunkt im Verlauf des Spiels wird der Mdrder in seinem Rollenheft
dariiber informiert, dass er das Verbrechen begangen hat. Er darf liigen. Zusétzlich erhdlt er
Informationen, die ihm dabei helfen sollen, nicht entlarvt zu werden.

Als Gastgeber/-in beendest du die einzelnen Runden, indem du deine Gdste fragst, ob jeder alle
erforderlichen Fakten preisgegeben hat. Das ist dann auch ein geeigneter Moment, um zum
ndchsten Gang deines Dinners iiberzugehen oder neue Snacks und Getrdnke zu holen.

Erinnere deine Gdste daran, dass ihr Rollenheft ausschlieRlich fiir ihre eigenen Augen bestimmt
ist und dass sie nicht {iber den STOPP-Hinweis hinaus lesen sollten.

Am besten forderst du deine Gdste zum Umbldttern auf, wenn die Befragungsrunden beendet
sind und alle ihre Fakten genannt haben.

Geheime Hinweise

Es gibt fiinf Dokumente: die Einleitung, drei nummerierte Hinweise, auf denen vermerkt ist,

fiir wen sie bestimmt sind, und die Auflésung. Zu Beginn des Spiels werden diese Hinweise an die
Spieler der entsprechenden Rollen {ibergeben. Sie diirfen erst gedffnet und gelesen werden, wenn
es im Rollenheft vermerkt ist. Die Aufldsung legt ihr beiseite, sie wird erst am Schluss benétigt.
Nach der dritten Runde kénnt ihr eure Version der Ereignisse, wie sie auf der letzten Seite eures
Rollenhefts abgedruckt ist, laut vorlesen oder ihr improvisiert und gebt diesen Teil in euren
eigenen Worten wieder. Thr kdnnt aber auch direkt zur Anklage tibergehen.



Falls die Aussagen vorgelesen werden, diirft ihr nicht vergessen, dass sie bei einer Person nicht
den Tatsachen entsprechen: Der Mérder liigt natiirlich.

Wenn alle Gdste einen Verdacht geduBert haben, kommt es zur Auflésung. Wenn ihr ohne
Audio-Material spielt, lest die Auflésung laut vor. Spielt ihr mit Audio-Material, hort euch zum
Abschluss die Auflosung an und erfahrt, was an diesem Abend wirklich geschah.

Planung

Ihr benétigt fiir das Krimi-Dinner ungefdhr drei bis vier Stunden.

Nachfolgend findest du noch einige Hinweise zur Vorbereitung, Tipps fiir Dekorationen und
Musik sowie eine Reihe von kulinarischen Vorschldgen - vom kompletten Menii bis hin zu
einfachen Snacks - mit den entsprechenden Rezepten. Alles, damit dein Krimi-Partyabend ein
unvergessliches Erlebnis wird!

Sei bei der Wahl von Speisen, Getrdnken, Musik und Dekoration so einfallsreich und kreativ,
wie du mochtest. Alle Ideen sind lediglich Vorschldge, die dir dabei helfen sollen, fiir eine passende
Atmosphdre zu sorgen.

Wir wiinschen dir und deinen Gdsten viel SpaR!

MYSTERY PARTY"
MORDERISCHES KLASSENTREFFEN



DEKORATION UND REZEPTVORSCHLAGE

Die Stimmung

Trotz aller Widrigkeiten ist Gertrud eine perfekte Gastgeberin, und da sie mehr oder weniger schon
alles fiir diesen Abend vorbereitet hat, ldsst sie sich auch nicht in ihrem Vorsatz beirren, ihre Gaste
zu verwdhnen. Der Raum ist in geddmpftes Licht getaucht. Der Tisch ist fiir acht Personen gedeckt,
Karaffen mit Wasser stehen auf dem Tisch und im Hintergrund spielt leise Musik.

Das passende Ambiente/Delcoration

Lass deiner Fantasie beim Dekorieren fiir die Party freien Lauf, allerdings solltest du den Tisch so
gestalten, dass jeder alle Teilnehmer gut sehen und hdren kann.

Du kannst bei deiner Deko auf maritimes Ambiente, Strand- oder Karibik-Flair setzen und alles in
Blau und WeiR dekorieren. Ein Fischernetz, Treibholz und ein Bild von einem Strand oder einem
Leuchtturm eignen sich perfekt. Vielleicht findest du vom letzten Strandurlaub auch noch ein paar
Muscheln oder Bastmatten, die du zur Dekoration verwenden kannst. Wenn méglich, sorgst du fiir
eine etwas geddmpfte Beleuchtung und ziindest auch ein paar Kerzen in Windlichtern an.

Musikempfekiungen

Die Musik kannst du entsprechend der Stimmung, die du erzielen méchtest, auswdhlen. Dabei ist
alles moglich, von den Beach Boys oder Steel Drums iiber Sommerhits bis hin zu Jazzmusik, Frank
Sinatras ,Somewhere beyond the Sea“ oder Dean Martin. Alternativ konnt ihr Hits aus dem Jahr
2010 abspielen oder, falls ihr alle aus einem dhnlichen Jahrgang seid, auch Songs, die in den Charts
waren, als ihr euren Abschluss gemacht habt, und euch an diese Zeit erinnern.



NOTIZEN
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Mekrgangiges Dinner

Fladenbrot

Babyspinat-Salat mit einer Vinaigrette aus Apfeln und warmem Speck

In Chardonnay geschmortes Hiihnchen
Petersilien-Knoblauch-Kartoffeln
Cupcakes ,Tiramisu“ mit Friichten
Espresso/Kaffee

Einfaches Dinner

Kdseplatte mit Baguette
Zitronen-Chili-Hiihnerschenkel aus dem Backofen
Kartoffelwedges

Chocolate-Chip-Muffins mit Vanilleeis
Espresso/Kaffee

Snacks

Kdseplatte mit Crackern
Pizzaschnecken
Schokomuffins mit Vanilleeis
Frische Friichte
Espresso/Kaffee




ZEITPLAN FUR DAS MEHRGANGIGE DINNER

Am Tag davor

Vormittags
[ ] Einkaufen

Nachmittags/abends

[ ] Biskuit fiir Cupcakes backen
[ ] evtl. Teig fiir Fladenbrot vorbereiten

Am Tag der Party

Vormittags

[ ] Audio-Material herunterladen
[ ] salat waschen und kiihl stellen
(] Fladenbrot backen

Nachmittags

[ ] Creme fiir die Cupcakes zubereiten

[ ] Cupcakes fertig machen und kalt stellen

[ ] Gemiise fiir das Hiihnchen schneiden und kalt stellen
[ ] Kartoffeln bei Bedarf schilen, wiirfeln und kalt stellen
[ ] Getrinke kalt stellen

[ ] Raum dekorieren

[ ] Tisch decken

Abends

[ ] Ca.2Std. vor dem Essen Hiihnchen vorbereiten

[ ] Ca.1Std.vor dem Essen Hiihnchen in den Backofen
[ ] Etwa gleichzeitig die Kartoffeln in den Backofen

[ ] salatauf den Tellern anrichten

[ ] Vinaigrette zubereiten

[ ] Das Spiel beginnen

1
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EINKAUFSLISTE FUR DAS MEHRGANGIGE DINNER
Milchprodukte

[
[
[

Milch
160 ml Sahne
250 g Mascarpone

Gemiise/0bst

Ooooddooooood

Ca. 700 g jungen Blattspinat (alternativ Feldsalat oder Eichblattsalat)

2 groRe Apfel (Fuji, Gala oder Pink Lady)

Frisches Obst (z. B. Beeren) fiir das Dessert

1 rote Paprika

Y4 Knollensellerie

2 Karotten

200 g Champignons

Optional: 60 g Champignons oder Shiitake-Pilze, in diinne Scheiben geschnitten
1,6 kg Kartoffeln, vorwiegend festkochend, geputzt und grob gewiirfelt
1-2rote Zwiebeln

1 groRe Zwiebel

Knoblauch

1 Bd. glatte Petersilie gehackt

1 Bd. Schnittlauch, gehackt

Gewiirze

HimnInn

Salz

Schwarzer Pfeffer
Thymian
Fenchelsamen
Rote-Chili-Flocken



Sonstige Lebensmittel

700 g Mehl

1 Wiirfel frische Hefe oder 1 Pck. Trockenhefe
4 Eier

Olivendl

Puderzucker

1 Pck. Vanillezucker

Zucker

Dijon-Senf

WeiBweinessig

1 Pck. Backpulver

Vanillepuddingpulver

Starke (alternativ: SoRenbinder)
Kakaopulver

Espressopulver (ggf. Instant-Espressopulver)
Optional: Sesamsamen

Muffin-Frmchen

DOOooudoooooot

Fleisch

[ ] 60gSpeck, Klein gewiirfelt
[ ] Ca 18kgHihnchenbrustfilet (alternativ 1 Hiihnchen, in 8 Teile geteilt)

Getrdnke

Sekt

WeiBwein (Chardonnay)
Wasser

Espresso/Kaffee

oo



EINKAUFSLISTE FUR DAS EINFACHE DINNER

Milchprodukte

] Unterschiedliche Kédsesorten

[] Milch
[ ] Butter

Gemiise/0bst

[ ] 2Zitronen
[ ] Frische Friichte

Gewiirze

[ ] 2 ELfrischer Rosmarin
[ ] Rote-Chili-Flocken

[] salz
[ ] Schwarzer Pfeffer

Sonstige Lebensmittel

Honig

Ketchup

Olivendl

1 Pck. Backpulver

2 Eier

200 g Mehl

Zucker

1 Pck. Vanillezucker

200 g Chocolate-Chips (alternativ: Zartbitterschokolade)
Baguette

Kartoffelwedges aus der Tiefkiihltruhe
Vanilleeis

Backkakao

Muffin-Férmchen

DUoodoogoooogogn



Fleisch

[l

8 Hiihnerschenkel

Getrdanke

[]
[
[
[

Evtl. Sekt
WeiBwein
Wasser
Espresso/Kaffee

EINKAUFSLISTE FUR DIE SNACKS

Aus dem Kiihlregal

[ ] Unterschiedliche Kisesorten

[ ] 2xPizza-Fertigteig

[ ] 100gSchinken

[ ] 100gSalami

[ ] 200g geriebener Mozzarella oder Gouda
Gemiise/ Obst

[ ] Frisches Obst

Sonstige Lebensmittel

[
[
[
[

1 groRes Glas getrocknete Tomaten in Ol
8 Schokomuffins

Vanilleeis

Baguette

Getrdanke

HEInn

Evtl. Sekt
WeiRwein
Wasser
Espresso/Kaffee
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REZEPTE

Fladenbrot

Fiir 2 Fladen:

600 g Weizenmehl

2 TL Salz

g | Milch

175 ml Wasser

Ca. 30 g frische Hefe oder 1 Pck. Trockenhefe
1Eigelb

1 EL Olivendl

1TL Zucker

Optional 2 - 3 EL Sesamsamen

Mehl mit Salz mischen. Die Milch handwarm erwdrmen und die Hefe darin glatt riihren.

175 ml Wasser zugeben und zum Mehl geben. Die Masse ca. 5 Minuten lang zu einem glatten

Teig verkneten.

Die Schiissel mit dem Teig zudecken und an einem warmen Ort ca. 40 Minuten gehen lassen.
Alternativ kann der Teig auch iiber Nacht im Kiihlschrank gehen (kalte Gdrung). In diesem Fall die
Schiissel am besten mit Frischhaltefolie abdecken, damit der Teig nicht austrocknet.

Den Backofen auf 225° vorwdrmen.

Ein Backblech mit Backpapier auslegen. Den Teig noch einmal durchkneten und dann halbieren.
Die Teighdlften zu einer Kugel formen und anschlieBend zu zwei Fladen (& 25 cm) ausrollen.

Die Rdnder dabei etwas dicker lassen.

Eigelb mit dem Olivendl und dem Zucker verquirlen und die Fladen damit bestreichen.

Den Sesam dariiberstreuen und die Fladen ca. 15 Minuten backen. Zusdtzlich ein weiteres Back-

blech auf der unteren Stufe in den Backofen schieben. Nach der Hdlfte der Zeit ca. 200 ml Wasser
auf das untere Blech gieRen. Der Dampf sorgt dafiir, dass die Fladen weich bleiben.



Bahyspinat-Salat i
mit einer Vinaigrette aus Apfeln und warmem Speck

Ca. 700 g jungen Blattspinat (alternativ Feldsalat oder Eichblattsalat)
2 groRe Apfel (Fuji, Gala oder Pink Lady), in diinne Scheiben geschnitten

Vinaigrette:

60 g Speck, klein gewiirfelt
1-2rote Zwiebeln, fein gewiirfelt
1Knoblauchzehe, gepresst

4 TL Dijon-Senf

Ca. 120 ml WeiBweinessig

4 EL Zucker

1 Msp. Rote-Chili-Flocken

1TL schwarzer Pfeffer

Y TL Salz

4 EL Olivendl

Optional: 60 g Champignons oder Shiitake Pilze, in diinne Scheiben geschnitten

Den Salat putzen, die Apfel waschen und schneiden und beides in einer groBen Schiissel
kiihIstellen. Den Speck in einer beschichteten Pfanne bei mittlerer Hitze 2 bis 3 Minuten braten.
AnschlieBend die Zwiebeln und den Knoblauch (falls gewiinscht auch die Pilze) in die Pfanne
geben und ca. 1 bis 2 Minuten in der Pfanne anschwitzen.

Die iibrigen Zutaten in einer kleinen Schiissel vermischen und in die Pfanne geben.
AnschlieBend die Pfanne sofort von der Kochstelle nehmen.

Den Salat mit den Apfeln auf 8 Tellern anrichten, mit der noch warmen Vinaigrette begieRen
und direkt danach servieren.

Pizzaschnecken

2X Pizza-Fertigteig

1 groRes Glas getrocknete Tomaten in Ol
100 g Schinken

100 g Salami

Ca. 200 g Mozzarella oder Gouda, gerieben

Die getrockneten Tomaten mit 1 bis 2 Esslffeln des Ols in eine Schiissel geben und piirieren.
Die Masse auf dem Fertigteig verteilen. Den Schinken und die Salami in kleine Wiirfel schneiden
und zusammen mit dem Kdse auf dem Teig verteilen. Den Teig der Lange nach einrollen und in
fingerdicke Scheiben schneiden. Die Pizzaschnecken auf zwei mit Backpapier ausgelegten Back-
blechen bei 175° backen, bis sie goldbraun sind.

17
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In Chardonnay geschmortes Hiiknchken

2 EL Olivendl

Ca. 1,8 kg Hiihnchenbrustfilet (alternativ 1 Hiihnchen, in 8 Teile geteilt)
1TL Salz

1 Msp. schwarzer Pfeffer

1TL Fenchelsamen

1groBe Zwiebel, grob gewiirfelt

Y, Knollensellerie, grob gewiirfelt

2 Karotten, grob gewiirfelt

200 g Champignons, in Scheiben geschnitten
1 rote Paprika, grob gewiirfelt

1 Knoblauchzehe, gepresst

1TL Thymian

350 ml WeiBwein (Chardonnay)

1 EL Wasser

1 EL Stdrke (alternativ: SoRenbinder)

60 ml Sahne

1 EL Schnittlauch, gehackt

1EL glatte Petersilie, gehackt

Den Ofen auf 170° vorheizen.

Das Hiihnchenbrustfilet (die Hiihnchenteile) kurz unter kaltem Wasser abbrausen und mit einem
Kiichentuch trocken tupfen. AnschlieBend beide Seiten mit Salz und Pfeffer wiirzen. Das Olivendl in
einem Brdter oder einem groRen Schmortopf erhitzen. Sobald das Ol erhitzt ist, das Hiihnchen auf
jeder Seite ca. 4 Minuten anbraten, bis es leicht gebrdunt ist. Je nachdem, wie groR der Topf ist, ist es
sinnvoll, das Fleisch in zwei Portionen anzubraten. Das gebrdunte Hiihnchen auf eine Platte legen.

AnschlieBend die Temperatur auf mittlere Hitze schalten, die Fenchelsamen und die Zwiebeln in
den Topf geben und ca. 10 Sekunden anschwitzen. Dann das iibrige Gemiise hinzufiigen und alles
2 bis 3 Minuten unter standigem Riihren anbraten. Den gepressten Knoblauch hinzufiigen und
weitere 30 Sekunden braten. Das Hiihnchen zuriick in den Topf zwischen das Gemiise legen. Dann
den Thymian und den Wein hinzugeben und alles kurz aufkochen. AnschlieBend den Topf mit
Deckel ca. 30 Minuten in den vorgeheizten Backofen stellen. Nach dieser Zeit den Deckel vom Topf
nehmen und das Hiihnchen weitere 30 Minuten im Backofen braten oder so lange, bis es durch ist.
Dann den Topf aus dem Backofen nehmen und das Hiihnchen und Gemiise auf eine vorgeheizte
Platte legen und warm halten.



Im Topf sollten nun ca. 500 ml Fliissigkeit verblieben sein. Den Topf mit dem Sud bei mittlerer Hitze
auf den Herd stellen. Wenn es etwas mehr Fliissigkeit ist, diese 2 bis 3 Minuten kdcheln lassen, um
den Sud zu reduzieren.

Wdhrenddessen in einer kleinen Tasse das Wasser und die Stdrke zu einer homogenen Masse ver-
riihren (alternativ ca. ein EL SoBenbinder direkt in den Topf geben) und die Masse in den Topf ge-
ben. AnschlieRend die Sahne hinzufiigen. Die SoRe aufkochen und ca. 2 Minuten unter stindigem
Riihren am Kochen halten. Den Topf vom Herd nehmen und Schnittlauch und Petersilie einriihren.
Die SoRe iiber das Hiihnchen und das Gemiise loffeln.

Petersilien-Knoblauck-Kartotteln

1,6 kg Kartoffeln, vorwiegend festkochend, geschdlt und grob gewiirfelt
3-4ELOI

1-2TLSalz

1TL schwarzer Pfeffer

2 - 8 Knoblauchzehen, gepresst (je nach Vorliebe mehr oder weniger)

2 EL Petersilie, gehackt

Den Backofen auf 170° vorheizen.

Das O, etwas Pfeffer, Salz und den Knoblauch in einer Schiissel verriihren, die Kartoffelwiirfel
hinzugeben und in der Schiissel schwenken, bis alle Kartoffeln gleichmédRig mit Ol bedeckt sind.
Zwei Backbleche mit Backpapier belegen und die Kartoffeln am besten so darauf verteilen, dass
sie nicht iibereinanderliegen. Die Kartoffeln 60 bis 75 Minuten im Ofen backen, dabei mehrmals
wenden. Danach die Kartoffeln aus dem Ofen nehmen, mit etwas Salz, Pfeffer und der Petersilie
bestreuen und servieren.
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Zitronen-Chili-Hilknerschenkel

8 Hiihnerschenkel

2 EL frischer Rosmarin
Ausgepresster Saft von 1 v, Zitronen
2 EL Honig

2 EL Ketchup

4 EL Olivendl

1 TL Rote-Chili-Flocken

Salz

Schwarzer Pfeffer

Die Hiihnerschenkel waschen und abtupfen. AnschlieRend alle {ibrigen Zutaten in einer Schiissel
verriihren und abschmecken. Die Schenkel mit der Marinade einpinseln und in eine Schiissel
legen. Alles bis zur Zubereitung bis zu 4 Stunden kalt stellen.

Den Ofen auf 200° vorheizen. Die Hiihnerschenkel auf ein Blech legen und ca. 40 Minuten backen.
Danach an der dicksten Stelle einstechen. Wenn klarer Saft herauslduft, sind sie gar. Falls nicht,
weitere 10 Minuten backen.



Cupcakes , Tiramisu" mit frischen Friickten

Fiir 12 Stiick

3 Eier

100 g Zucker

100 g Mehl, gesiebt (kein Vollkornmehl)
1 EL Vanillepuddingpulver (ohne Kochen)
1, TL Backpulver

2 Tassen Espresso/alternativ Kakao

250 g Mascarpone

1 Pck. Vanillezucker

50 g Puderzucker, gesiebt

100 ml Sahne

Kakaopulver

Frische Friichte

Den Backofen auf 175° vorheizen.

Muffinform fiir 12 Muffins mit Papierformchen auslegen oder 12 Papierformchen auf einem
Backblech anordnen.

Die Eier trennen und die EiweiBe aufschlagen, bis ein steifer Eischnee entsteht. Den Zucker ein-
rieseln lassen und weiterschlagen. AnschlieBend das verquirlte Eigelb unterheben.

Mehl, Puddingpulver, Stdrke und Backpulver vermischen und auf die Eimasse sieben. Alles vorsich-
tig unterheben und auf die 12 Férmchen verteilen. Die Muffins ca. 20 Minuten backen und dann
ca. 15 Minuten in der Form auskiihlen lassen. AnschlieBend aus der Form nehmen und vollstdndig
auskiihlen lassen, evtl. auch tiber Nacht. In diesem Fall mit Alufolie abdecken oder in einer Schiis-
sel aufbewahren, damit sie nicht austrocknen.

Fiir das Topping die Sahne steif schlagen, Mascarpone mit dem Puderzucker mischen und eben-
falls aufschlagen. AnschlieBend die Sahne unterheben. Die Muffins mit dem Espresso betrdufeln
und mit der Mascarponecreme bestreichen. Die Cupcakes bis zum Servieren kaltstellen und etwa
2 Stunden durchziehen lassen. Vor dem Servieren mit Kakao bestduben. Den Teller mit frischen
Friichten, bspw. Beeren, dekorieren und den Cupcake daraufstellen.
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Chocolate-Chip-Muffins

125 g weiche Butter

175 ml Milch

200 g Mehl

4 EL Backkakao

2 TL Backpulver

1 Prise Salz

150 g Zucker

1 Pck. Vanillezucker

2 Eier

200 g Chocolate-Chips (alternativ Zartbitterschokolade, gehackt)

Den Backofen auf 160° vorheizen. Muffinform fiir 12 Muffins mit Papierformchen auslegen oder 12
Papierformchen auf einem Backblech anordnen.

Die Butter zusammen mit dem Zucker schaumig riihren. Dann nacheinander die Eier unterriihren.
AnschlieBend die Hdlfte der Chocolate-Chips mit dem Mehl, dem Kakao, dem Backpulver und dem
Salz mischen und zusammen mit der Milch unter die Butter-Ei-Masse heben. Nur so lange riihren,
bis alle Zutaten vermischt sind. Den Teig in die Formchen fiillen und die restlichen Chocolate-Chips
darauf verteilen. Die Formchen ca. 30 Minuten im Backofen backen.
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