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PIPPIS SAHNETORTE

Pippi liebt es, Giste zum Tortenessen einzuladen. Aber sie liebt es genau-
50, niemanden einzuladen und die Torte allein zu essen.

Von allen Torten auf der Welt ist Sahnetorte die mit Abstand beste, um
einen besonderen Anlass zu fetern. Zum Beispiel deinen Geburtstag oder
den ersten Sommerferientag oder dass du ein Geschwisterchen bekom-
men hast.

Ein bisschen gemein 1St s natiirlich schon fiir all die Tage, die keine
Torte bekommen. Deshalb kannst du genauso gut feiern, dass Mittwaoch
ist oder dass es regnet oder dass irgendwo auf der Welt, jetzt in diesem
Moment, irgendwer anders Geburtstag har, Vielleicht wird die Person
vier? Oder 462 Und selbst wenn du sie nichr kennst, wire es doch ziem-
lich dumm und traurig, wenn sie keine Sahnetorte bekame, oder?
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+ SOMHEMSCHEIM ODER KEIKEM
SONMNENSCHEIM

« MAMEMNSTAGE (VON IRGENDWEM)

I * SPUNKABEMND

o DASS DU ALLE TORTEMIUTATEN ZU
HAUSE HAST

EI_HMAL HAT PIPPI EINE RIESIGE UND
KOSTLICHE SAHMETORTE GEMACHT - NUR
UM SIE IHREM VATER INs GESICHT ZU

WERFEN. DARF MAN EINE SAHMETORTE 50

VERSCHWEMNDEN, FRAGST DU VIELLE|cHT?
KLAR DARF MAN DAS)

WAS DU NOCH FEIERN KANNST:

SAHMNETORTE

Fiir die Baden:

4 Eier

180 g Zucker

6o g Weizenmehl

Bo g Kartoffelmahl

1%z TL Backpulver

1 EL Butter und 2 EL Paniermehl
fir die Backform

Fiir die Torte:

coo g Erdbeeren

1 EL Zucker

Saft ven Va Zitrone

goe ml Sahne

1 Msp. gemahlene Vanille
1 EL Puderzucker

Springform [24 ¢rm Durchmes-
ser}, Kilchenwaage, Messbecher, 2
Schiisseln, Handrihrgerit, Schale,
Kuchentester, Tortenplatte, langes
Brotmesser, Gabel, Teigschaber

1. Heiz den Backofen auf 175 *C vor.

2. Fette die Springform mit Butter
ein und streu sie grofizlgig

miit Paniermehl aus.

. Die Eier in die Rihrschiissel aufschlagen. Zucker

hinzufligen. Mit dem Handrithrgerat schlagen,
biz die Eiermasse weifl und schin schaumig ist.
Mehl, Kartoffelmehl und Backpulver miteinander
mischen und unter den Eierschaum rithren. Den
Teig in die Springform gieflen.

. Den Tortenboden im Backofen auf der unteren

Schiene ca. eine halbe Stunde backen. Mit dem
Kuchentester pritfen, ob der Boden fertig ist. Wenn
du den Kuchentester rausziehst, sollte kein Teig
daran kleben.

. Lass den Tortenboden ein paar Minuten ruben,

bevor du thn zum Auskithlen auf gine Tortenplatte
stiirzt.,

. Ist er gut ausgekihlt, teilst du ihn vorsichtig mit

dem Brotmesser in zwei oder drei Schichten. Am
besten klappt das, wenn du den Tortenboden
wihrend des Schneidens ganz langsam drehst. So
werden die Schichten schén gleichmiilig.

. Bereite die Fillung vor. Wasch daftir zuerst die

Erdbeeren. Gib die Hilfte in eine Schale und
serdricke die Beeren mit einer Gabel. 1 EL Zucker
und Zitronensaft unterrtthren.

. Dvie Sahne mit der Vanille und dem Puderzucker

steif schlagen. Ein paar EL daven unter das Erd-
beermus rihren. Leg eine Schicht des Torten-
bodens auf eine Tortenplatte und bestreiche sie
gleichmifig mit Erdbeercreme. Dann setzt du den
mittleren Boden drauf und bestreichst ihn eben-
falls. Leg zum Schluss die letzte Bodenschicht
cbendrauf.

g. Bestreiche die Torte rundherum mit dem Rest
der Sahne und garniere sie mit den dbrigen
Erdbearen.




99JETZT WOLL'N WIR BRATEN
PFANNEKRATEN!
JETZT WOLL’N WIR ESSEN

PFANNEKESSEN!
JETZT WOLL’N WIR FUTTERN

PFANNEKUTTERN!¢¢
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PIPPIS PFANNKUCHEN

Pfannkuchen zu machen, st eine Kunst fir sich, aber wenn du dabei
singst und immer daran denkst, dass sie nicht perfell:t werden miissen,
eeht es schon viel leichter, Alle Plannkuchen, egal wie sie aussehen,
schmecken nimlich genau gleich kostlich!

Wusstest du, dass Pfannkuchen besonders gut gelingen, wenn du sie in
der Luft wendest? Das geht so: Hale den Griff der Pfanne gur fest, und
schleuder den Pfannkuchen in die Luft (aber dabei nicht die Pfanne los-
lassen!). Wenn er hoch genug fliegt, macht er einen Salto, wie ein Trapez-
kiinstler im Zirkus. Dann fingst du ihn einfach wieder in der Pfanne auf.
Nach Maéglichkeit sollten die Pfannkuchen weder an der Decke kleben
bleiben noch auf dem Fuflboden landen. Am Anfang tun sie das be-
stimmt manchmal doch, aber das ist iberhaupt nicht schlimm.

PFANNKUCHEN
ed, 16 Stilck

2 grole oder 3 kleine Eier

Y: TL Salz

1 EL Zucker

Goo ml Yollmilkch

18a g Mehl

3 EL weiche Butter und
Extrabutter fiir die Pfanne

Rilhrsehiissel, Messbecher,
Kichenwaage, Schnesbesen,
Plannenwender, Planne,
Schapfkelle, Teller

- Schlag die Eier in die Schissel auf und verquirle sie mit Salz

und Zucker.

- 200 ml Milch dazugeben und das Meh| unterrithren, bis der

Teig glatt und klimpchenfrei ist.

- Rihre den Rest der Milch unter, Lass 3 EL Butter in der

Pfanne schmelzen und vermenge die geschmolzene Butter
mit dem Teig.

. Gib einen Klecks Butter in die Pfanne, Wenn sie brutzelt,

kannst du die Pfannkuchen darin backen,

5. Gief eine Schipfkelle Teig in die Pfanne. Bewege die Pfanne

leicht kreisend, damit sich der Teig gleichmiRig verteilt.

. Wenn die Oberseite fest ist und nicht mehr glanzt, wendest

du den Pfannkuchen mit dem Plannenwender.

. Die andere Seite ca. 1 Minute backen. Wenn der Pfan nkuchen

schén gebriunt ist, legst du ihn auf einen Teller und machst
mit dem nichsten Plannkuchen weiter. Falls nétig, ein biss.
chen frische Butter in die Pfanne geben.

- Zum Schluss kannst du deine Pfannkuchen mit Marmelade,

Zucker, Apfelmus oder worauf du gerade Lust hast garnieren,

TiPpP!

BESTREICHE DEINEN PFANN-

KUCHEN miT LECKEREN
SACHEN, RoLL IHMN 2.
SAMMEN UND SCHNEIDE
THM IN SCHEIBEN - WIE
EIME BISKUITROLLE!
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