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ZHOKOLUINS €N g IR il
Grof & Klein und bereiten der ganzen Familie grol3e Freude.
Das besondere an unseren Schokolinsen ist, dass sie ihre bunten

) ZUTATEN:
Farben ausschlieBlich aus der Natur erlangen. So werden bei der 2 ek
Herstellung unserer SMARTIES® nur nattrliche Aromen und 609 zuc:E‘i‘les.

. : SMA
farbende Frucht- und Pflanzenkonzentrate wie z.B. Zitronen, S HEXAROLLEN 389
Hibiskus, Rettich u.v.m. verwendet. 60g MEHL

Sﬁﬁ‘ﬁeg mochten lhnen mit dieser
Beigabe Ideen und -Inspirationen zu tollen Backrezepten und
kreativen Bastelideen geben. Unser Ziel ist es, mit Ihnen und
Ihren Kindern in die bunte Welt der Schokolinsen einzutauchen
und der Kreativitat freien Lauf zu lassen. Denn gemeinsame
Zeit mit lhren Liebsten sind die schonsten Momente im Leben!

Viel Spald beim gemeinsamen .
Backen und Basteln wunscht . _

S““tes m'-‘ﬁ. .
S maSTES 1 @

e v I »

2009 DUNKLE SCHOKOLADE
S LEBKUCHEN-STUCKE
(7x8 cm, 1 cm DICK)
1 ApfEL
100g MASCARPONE
1 €L (RISCHKASE

2UBEREITUNG: -

Mascarpone, Frischkase und die zerbrdselten Lebkuchen-Sticke verrihren.
Die Creme fir 2 Stunden in den Kiihlschrank stellen.

Backofen auf 200°C vorheizen.

Die Eier mit dem Zucker 5 Minuten lang mixen. Das Mehl nach und nach
einrihren und die Apfelwirfel untermischen. Den Teig in Muffin-Formen
geben und fir 19 Minuten backen.

Die Muffins aus der Form nehmen und abklihlen lassen.
In der Zwischenzeit die Muffin-Formen abwaschen und
danach mit der zerschmolzenen Schokolade bestreichen.

Die Muffins zurlick in die Formen geben und eine Stunde
im Kuhlschrank kalt stellen.

Abschlie3end die Lebkuchen-Creme in einen Spritzsack
geben, die Muffins damit dekorieren und mit SMARTIES®

rundherum verzieren. ‘ -




(LT HIRECENBOGENTISCHL

2VUTATEN:

250g DUNKLE scHOKOLADE

509 BUTTER v UNG:
5 cer ZUBEREITUNG:

709 2UckeR
100g MmentL
1 Pkg. BACKpULVER
1 MESSERSPITZE ALz
160g smMARTiEs®
SCHOKOLINSEN
40mL scHAGOBERS

Backofen auf 180°C vorheizen.

200g von der Kochschokolade sowie
die Butter miteinander verschmelzen.
In einer Schissel die Eier und den
Zucker mixen. Danach die Butter
und die Schokolade unter den Teig
mischen.

Das gesiebte Mehl, Backpulver und
das Salz unter den Teig heben. Den
fertigen Teig in eine bemehlte Torten-
form geben und die Torte bei 180°C
Grad fiir 20 Minuten backen. Danach
die Tortenform aus dem Backrohr
nehmen und nach dem Auskiihlen
die Torte aus der Form stlirzen.

Fir die Creme den Schlagobers in
einen Topf geben und aufkochen.
Anschlielend vom Herd nehmen und
50g von der restlichen fein gehackten
Schokolade hinzufligen. So lange
rihren bis eine homogene Masse
entsteht.

Ein Dreieck aus der Torte ausschneiden fiir den Mund vom Fisch.
Platzieren Sie das ausgeschnittene Stlick auf der gegenuberliegenden
Seite als Flosse vom Fisch.

Die Torte mit der ausgekihlten Creme bestreichen und mit viel Fantasie
und Kreativitat mit SMARTIES® Schokolinsen nach Belieben dekorieren.

2VUTATEN:

1 SMARTES®
RIESENROME
100g BVTTER
1003 ROHRZUCKER
1M va“.“.ﬁz"“ﬁ“
1€

209 MEHL
- 91 pRISE SALZ

1/2 T BACKPUWER

2UBEREITUNG: =

Ofen auf 170°C vorheizen (Ober-/Unterhitze). ‘

In einer groRen Schissel handwarme Butter und Rohrzucker
mit dem Mixer schaumig schlagen.

Vanillezucker und Ei hinzufiigen. Mehl, Backpulver und Salz untermischen.

Aus der Masse kleine Kugeln formen (1/2 EL) und zu ca. 5 cm grof3en
Cookies flachdriicken.

Cookies mit Abstand auf ein Backpapier legen, je 4-5 SMARTIES®
leicht eindriicken und ca. 12 Minuten goldgeld backen. I

Auskuhlen lassen und genief3en!




2UBEREITUNG:

1.

In einer Schissel das Mehl mit dem Backpulver vermengen und das Ei
hinzugeben. Die Halfte der Milch beigeben und alle Zutaten gut verriihren.
Nun den Rest der Milch unter den Teig ruhren.

Danach die Pancakes in einer beschichteten Pfanne einzeln herausbacken
und nach Bedarf wenden, bis die Pancakes schén golden sind.
Diesen Vorgang wiederholen bis der gesamte Teig aufgebraucht ist.

Nun geht es ans Dekorieren! Schneiden Sie die Bananen und Erdbeeren
in dinne Scheiben. Legen Sie zwei Bananenscheiben auf das Pancake,
um die Augen der Eule zu kreieren. Eine SMARTIES® Schokolinse pro
Bananenscheibe wird zur Pupille der Eule. Zwischen den beiden Bananen
Scheiben konnen Sie eine SMARTIES® Linse legen, welche die Nase
darstellen soll.

Nun mit den zwei Erdbeerscheiben die Fligeln der Eule legen. Zum
Abschluss die Heidelbeeren und SMARTIES® um die Pancakes legen
und schon kénnen die kdstlichen Pancake Eulen gemeinsam mit der
ganzen Familie genossen werden.

4

“

SMASTIES

2UBEKREITUNG:

1.

Fir die Creme die Schokolade
zerschmelzen und mit dem Schlag
verrihren. Danach fiir 30 Minuten
im Kihlschrank kalt stellen.

Backofen auf 200°C vorheizen. Die
Eier trennen und Eiklar zu steifem
Schnee schlagen. In einer Schiissel
die Eidotter, Zucker und Butter
schaumig riihren. Nach und nach
das Mehl hineingeben und den
Schnee unterheben.

Die Masse auf ein mit Backpapier
belegtes Backblech verteilen und
fir ca. 15 Minuten backen. Danach
die Roulade mit dem Backpapier
nach oben auf ein Geschirrtuch
legen. Langsam das Backpapier
I6sen. Die Creme auf der Roulade
verstreichen und mithilfe des

Geschirrtuchs die Roulade einrollen.

Zum Abschluss die Roulade mit
Schokolade bestreichen und mit
SMARTIES® verzieren.

Die Roulade fir 30 Minuten im
Kuhlschrank auskuhlen lassen.




2VUTATEN:

1709 DUNKLE sexOKoADE
80g Ment

809 BUTTER

S50g WEIssE scHokowape
6 SMARMEs®
MINI BOxEN
3 €ieR
1 L packpuiveR
409 2zuckeR

ZUBEREITUNG: »

1. Backofen auf 180°C vorheizen.

2.

140g von der dunklen Kochschokolade mit der Butter verschmelzen. Mehl,
Eier, Zucker und Backpulver hinzufiigen. Den Teig in Muffin-Formen geben
und far 15 Minuten backen.

Die weile Schokolade in der Zwischenzeit zerschmelzen. Aus der
geschmolzenen Schokolade mit einem Loéffel die Form von Fischflossen auf
ein Backpapier streichen. Die vorbereiteten Fischflossen flir 40 Minuten in

den Kihlschrank geben.

Die Muffins auskuhlen lassen und mit der verbleibenden
geschmolzenen Schokolade (30g) bestreichen.

Mit den SMARTIES® die Schuppen und das Auge

vom Fisch legen. Die Flossen hinaufkleben und

die Muffins fir 10 Minuten im Kihlschrank

auskuhlen lassen.

ZVUTATEN:

2559 DUNKLE SCHO
3 EIER
1 SMARTIES®
HEXAROWE 389
809 90115“
709 2UCKER
MEHL
82!219‘- SCHLAGOBERS

KOLADE

2UBEREITUNG:

Backofen auf 180°C vorheizen.

170g von der Schokolade mit der Butter zerschmelzen.
Danach Mehl, Zucker und Eier dazugeben und vermischen.

Den Teig in eine runde Backform geben und fir 18 Minuten backen.
Den fertig gebackenen Kuchen auskiihlen lassen.

Danach die restliche Schokolade (85g) zerschmelzen und mit dem
Schlagobers zu einer cremigen Glasur verriihren. Nun die Glasur auf
die Oberflache des Kuchen geben und verteilen. AbschlieRend den
Kuchen mit SMARTIES® verzieren.




2UBEREITUNG: 1
1. Die Marshmallow Stiickchen in der Halfte zerschneiden und auf die 2

Holzstabe aufspielien. :
Z. Eine SMARTIES® Linse in die Mitte der klebrigen Seite

vom Marshmallow positionieren. 3
3. Danach um die einzelne Linse 6 SMARTIES®

Schokolinsen herumlegen, so dass eine Blite

entsteht — und schon sind die SMARTIES®

Marshmallow Blumen fertig. 4

U P 0.

2UBEREITUNG:

Backofen auf 180°C vorheizen.

In einer Schussel die Trockenhefe mit warmer Milch vermengen. .
Mehl, Zucker, Butter und das ganze Ei hinzugeben und abschlie3end
die 50g gehackten Schokoladen-Stlickchen einriihren.

. Danach 8 Laibe formen und diese auf eine mit Backpapier belegte Backform

legen. Darauf achten, dass die Teiglinge schén auseinander liegen, da sie
aufgehen. Fir 25 Sekunden in der Mikrowelle (300W) erhitzen und noch
weitere 10 Minuten den Teig gehen lassen, ohne die Mikrowelle zu 6ffnen.

Die Brétchen aus der Mikrowelle geben, mit Eidotter bestreichen und im
Backrohr 17 Minuten backen.

Die Schokolade in Vierecke brechen. Schlagobers aufkochen und tber die
Schokoladen-Stiicke geben. Alles gut vermischen.

Die ausgekuhlten Brétchen mit der Schokolade bestreichen, 5 Minuten
warten und abschlieBend mit SMARTIES® verzieren. Sofort servieren.
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2VUBEREITUNG: > -

= 1. Firden Teig Butter und Zucker mithilfe eines Standmixers geschmeidig
ruhren. Ei, Mehl und Backpulver dazugeben, sodass ein glatter Teig
entsteht. Zu einer Kugel formen, in Frischhaltefolie wickeln und

ca. 1 Stunde kalt stellen.

2. Den Backofen auf ca. 200°C Ober- und Unterhitze vorheizen. Zwei
Backbleche mit Backpapier belegen. Den Teig auf einer leicht mit Mehl
bestaubten Arbeitsflache ca. 3 mm dick ausrollen. Mithilfe eines
Ausstechers in Lamaform Kekse ausstechen.

3. Die Teiglamas auf die Backbleche verteilen. Die Teiglamas nacheinander
im Backofen ca. 10 Minuten goldgelb backen. Herausnehmen und
auskuhlen lassen.

4. Fiir die Dekoration die Halfte des Staubzuckers mit 4 TL Zitronensaft und
1 TL Wasser mischen. Kraftig verriihren, bis ein weiller Zuckerguss
entsteht. Davon 2 EL in eine Schiissel geben und mit der Zuckerschrift
verriihren, bis sich der Guss braun farbt. Die andere Halfte des
Staubzuckers mit 4 TL Kirschsaft und 1 TL Wasser mischen, bis der
Zuckerguss dunkelrosa wird. .

9. Fiir ein Lama auf je eine SMARTIES® mini Linse Nase und Mund mit

100
9 slAUszuckeg einem braunen Lebensmittelstift malen. Die Hélfte der Kekse mit dem

4 2ITRoNENsafT weilRen, die andere Halfte mit dem rosafarbigen Guss bepinseln. Dabei
172 BRAUNE Z“CKERSQ;R," die FURe und die Ohren aussparen, diese mit dem braunen Zuckerguss
4 TU KiRscysaey bepinseln.
1 BRAUNeR
‘EBENSMIITegsy 6. Die bemalten SMARTIES® mini auf den Zuckerguss legen, kurz andrticken
100 SCHWARzZE T und auf jedem Lama 2 Sesamkdrner als Augen platzieren. 3 SMARTIES®
SESAMKE mini in einem Dreieck als Decke auf den Guss legen und 1 SMARTIES®
o~ o KORNER (ca, 19 mini Linse als Schwanzchen mit etwas Guss befestigen.
- SMARTIES® M1Ny SMARTIES® kurz andriicken und trocknen lassen.
SCHOKOUNsEN

(CA. 7 Packuncen)

- - & - -
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GEPURTSIAGS KUCHEN
SMASTES >

UTATEN fiR p
1€
DEKORATION-

50g ZARTBITTERsCHOKoLApE

2 KLene BANANEN

y o

H
2UTATEN E: ;‘i"‘o"fnsm
fUR DEN TEIG: " :;‘G‘ SMARTEs®
2UM EINEETTEN 8 s
S e
2509 NAS 90 BELIEBEN)
FRISCHE ANA £ : LAVE smARTIES® yynsey
3 €l LATTER Gewamine
1509 zUCKe“ ZAH"S'DQ'ER

2L PELANZENOL

2209 MeHL

S0g KOKOSRASPELN zumjen fUR DIE CREME:

ULVER .
kg. BACKP 1259 NATURJOGHURT

250 MAGERTOPEEN

W mL SCHLAGOBERS
MANDE S0 BLAVE L esensnmﬂ““”e

4
2UBEREITUNG: @ ‘ -

Den Backofen auf 175°C Ober- und Unterhitze vorheizen und
2 Tortenformen (@ 16 cm und @ 22 cm) mit Butter einfetten.

Fir den Teig die Karotten schalen und fein raspeln. Ananas sehr fein hacken
und abtropfen lassen. Die Eier schaumig riihren. Erst den Zucker, dann das Ol
gut unterrihren, danach die Karotten- und Ananasraspel zugeben.

In einer zweiten Schiissel Mehl mit Kokosraspeln, Backpulver, Salz und Zimt
mischen. Nach und nach in die Schissel mit den feuchten Zutaten geben,
damit ein homogener Teig entsteht. Zum Schluss die Mandeln unterheben.

Den Kuchenteig auf die 2 Tortenformen verteilen und glattstreichen. Beide
Kuchen in den Backofen stellen, den kleinen 30 Minuten und den gréReren
40 Minuten backen. AnschlieBend auf einem Kuchengitter auskihlen lassen.

Fur die Dekoration die Schokolade in einer Schissel im Wasserbad schmelzen
lassen. Bananen halbieren und mit Zitronensaft bepinseln. Kurz trocknen
lassen, einen Zahnstocher in die Schnittflache der Bananen stecken und
schrag in die Schokolade tauchen, sodass die oberen Enden und eine Seite
der Bananen mit Schokolade iberzogen sind. Die orangefarbigen SMARTIES®
Schokolinsen halbieren. Eine Linsenhalfte mit Schokolade senkrecht als Nase,
2 weitere Linsenhalften waagrecht als Fiie auf den Bananen befestigen. Auf
den SMARTIES® mini mit einem schwarzen Lebensmittelstift jeweils einen
schwarzen Punkt als Pupille malen und jeweils 2 SMARTIES® mini als Augen
auf der Schokolade befestigen. Dann im Kiihlschrank trocknen lassen. Die
ubrig gebliebene Schokolade in einen Spritzbeutel geben und beiseitestellen.

Fir die Creme die Gelatine in kaltem Wasser einweichen. Ausdriicken und
zusammen mit 2 EL Joghurt in einem Topf erwarmen. Das restliche Joghurt mit
Topfen und Puderzucker verriihren und die warme Gelatine-Joghurt-Mischung
unterriihren. Das Schlagobers steif schlagen und ebenfalls unterriihren. Im
Kihlschrank kaltstellen, bis die Creme etwas fest geworden ist. Den kleinen
Kuchen mit der Creme ringsherum einstreichen und nochmals im Kuhlschrank
kaltstellen. Wenn die Creme etwas fest geworden ist eine weitere Schicht
darauf verteilen und auf den grofieren Kuchen setzen. Mit dem Spritzbeutel
kleine Kleckse Schokolade um den kleinen Kuchen geben und die blauen
Smarties darauf befestigen.

Die Gbrig gebliebene Creme nach Wunsch mit blauer Lebensmittelfarbe
einfarben und auf dem Rand des unteren Kuchens verteilen. Den Kuchen
nochmals kaltstellen, bis die Creme fest geworden ist und zum Schluss die
vorbereiteten Bananen-Pinguine darauf stellen.



FUR Die

2UTATen

2 KUene ApreL
1 €t z2uckeg
2€e ApPfetsary
1 GESTRICHENER n
SPeISEsTARKe
ABRIEB yopN 172
UNBEHANDELey 2ITRoNe

2UBEREITUNG:

1.

Fir den Teig die Zutaten mithilfe eines Handmixers mit Knethaken zu -
einem glatten Teig verkneten. Zu einer Kugel formen, in Frischhaltefolie
wickeln und ca. 1 Stunde kalt stellen.

Fir die Fullung die Apfel schalen, vierteln, Kerngehause entfernen und
in sehr kleine Wirfel schneiden. In einer kleinen beschichteten Pfanne
oder Topf die Apfelwtrfel mit Zucker und Apfelsaft ca. 5-8 Minuten
dinsten, bis sie weich sind. Speisestarke mit Wasser anriihren,
zugeben und aufkochen. Zitronenabrieb unterriihren und alles
vollstandig abkuhlen lassen.

Den Backofen auf 200°C Ober- und Unterhitze vorheizen. '
Zwei Backbleche mit Backpapier belegen.

Den Teig auf einer leicht bemehlten Arbeitsflache ca. 3 mm dinn
ausrollen, mit einem Ausstecher in Schultiitenform (8 cm Lange) oder
einer ausgeschnittenen Vorlage 60 Stlick ausstechen und 30 davon
auf die Backbleche legen. Die Holzstiele mittig auf jede Tlite geben
und leicht andriicken.

Jeweils mit etwas Flllung belegen, dabei etwas Rand lassen.

Jeweils eine Tite dartiberlegen und mit einer Gabel die Rander

fest andriicken. Im Backofen ca. 15-20 Minuten backen. -
Herausnehmen und abkuhlen lassen.

Die Kuvertlre in einem verschlossenen
Gefrierbeutel in heilem Wasser schmelzen,
eine Ecke abschneiden und die
SMARTIES® Schokolinsen damit farblich
sortiert dekorativ auf die Schultliten kleben.



N Y
DT SMASTIES
> Bl 2UTATEN FUR DEN Teig:

S F ﬁ ™ 1009 BUTTER

809 2uckeRr
16
200g WEIZENMENL
1 MEsseRspiTze
BACKPULVER
WEIZENMENL 2UMm
BEARBEITEN

2UTATEN FUR DIE

DEKORATION:
759 SMARTIES® MINI
(3 SCHACHTEWN)

259 WENSSE KUVERTURE
25 GUMMISCHNURE

2UBEREITUNG:

1. Die angegebenen Zutaten zu
einem glatten Teig verarbeiten.
Zu einer Kugel formen, in Frischhaltefolie wickeln und ca. 1 Stunde
kalt stellen.

2. Teig auf einer leicht bemehlten Arbeitsflache ca. 3 mm diinn ausrollen und
mithilfe einer Form oder Schablone (6x8 cm) zu Drachen ausstechen oder
zuschneiden. In die Enden mit einem Holzspiel® Lécher hineinstechen.

3. Die Drachen im vorgeheizten Backofen bei 200°C Ober- und Unterhitze
ca. 10 Minuten hell backen. Herausnehmen und auskuihlen lassen.

4. Die SMARTIES® dekorativ mit geschmolzener weiler Kuverture auf die

Drachen kleben. Aus der Gummischnur einen Mund, Schleifen und
Drachenschnur formen und die Drachen damit verzieren.

UND SO fUNKTIONIERTS:

1. Kleben Sie das Krepppapier moglichst
vollstandig um den Eimer.

® N

3. Kleben Sie nun die jeweiligen Einzelteile
auf- & Ubereinander.

‘-

Z. Folgende Silhouetten ausschneiden:

Weiles Papier: 1x Mund, 2x Augen mittelgrof

Oranges Papier: 2x Fliigeldeko viereckig, 2x Fliigeldeko
dreieckig, 2x Augen grof, 2x Ohren

Schwarzes Papier: 1x Korper, 2x kleine Augen, 2x Fliigel

4. Nehmen Sie das komplette Halloween-Gesicht
& kleben Sie es auf den Eimer. Achten Sie darauf,
dass Sie eine Stelle wahlen, an der das Papier fest
am Eimer anliegt, sodass es sich nicht 16st.

Fillen Sie den Eimer mit vielen bunten SMARTIES®!




WAS SIE BRAUCHEN;

SMARTIES® MIN) PACKUNGEN
SCHWARZ2ER KARTON
WACKELAVGEN (2 stiek
PRO fLeDERMAvVS)
BLEISTIFT

KLEBSTOFF & scheRe

Nehmen Sie den schwarzen Karton zur Hand &
Ubertragen Sie entsprechend der Skizze die Malke
der SMARTIES® mini Packungen auf den schwarzen
Karton. Das wird der Bauch der Fledermaus.

Nehmen Sie ein weiteres Stilick schwarzen
Karton & wiederholen Sie Schritt 1 fiir die Fliigel
der Fledermaus. Zeichnen Sie den Kopf & die

FiRe der Fledermaus ein.

Schneiden Sie die Form aus & knicken
Sie alle Falzlinien. Zeichnen Sie dann einen
Halbkreis an der markierten Stelle auf den
Karton & schneiden Sie ihn ebenfalls aus.

Drehen Sie den schwarzen Karton um
& zeichnen Sie die Fliigel der Fledermaus
ein & schneiden Sie diese aus.

Knicken Sie die Fliigel an den
angezeichneten Falzlinien.

Bekleben Sie die SMARTIES® mini
Schachtel mit der Form, die der
Fledermausbauch wird. Achten Sie dabei
darauf, dass der Halbkreis an der Offnung
der Schachtel klebt, um ein spateres
Entnehmen zu erleichtern.

Nun kénnen Sie der Fledermaus
die Augen aufkleben.

Der fertige verklebte Bauch wird nun
mittig auf die Vorderseite der Fliigel geklebt.
Und fertig ist die SMARTIES® Fledermaus.




WAS SIE BRAVCHEN:

2 SMARTEs® RIESENROWLEN
KLEBEBAND, KLEBSTOFF & scheRe

BRAUNES KREPPPAPIER, fIL2sTiFT
PET-FLAscHE 1,5 urer)

IRANspaRENWameR: ORANGE,
GELWB, RoT

KORDEL & LED-UCHTERKETTE

UND SO fUNKTIONIERTS:

- -
»\I -
’
~
e ] -
1. Verschliisse der leeren SMARTIES® Z Flammen auf das Transparent-
Riesenrollen entfernen & mit Klebeband papier malen — zuerst in Gelb, dann
zusammenkleben. Das Krepppapier um die in Orange & in Rot, alle Flammen
Rolle geben. Eine der beiden Offnungen mit ausschneiden.
dem Verschluss dicht machen. ‘

4. Den oberen Teil des Fackelstabs mit
Klebstoff bestreichen & mit der Kordel
umwickeln. LED-Lichterkette in den
bunten Flaschenhals hineinstecken.

3. Die Flasche in der Mitte durchschneiden
& den oberen Teil mit den Flammen
bekleben. Nun mit dem Deckel voran in

die freie Offnung des Fackelstabs stecken.

WAS SIE BRAUCHEN:

1 SMARTIES® RIESENROLLE

1 HANDVOWL SMARTIES®
SCHERE, KLEBSTOFF & FILZSTIFT
RoTes kRepPPAPIER &
WEISSER iz

TONPAPIER IN BRAUN, WEIsS, RosA & BEIGE
WEISSE MARKIERUNG SPUNKTE -
(SELBSTKLEBEND) & KORDEL

UND SO FUNKTIONIERT"S: “ )

SMARTIES® Riesenrolle in der Mitte
durchschneiden & den Deckel von der Rolle
I6sen. Mit Krepppapier den unteren Teil der
Riesenrolle bekleben. Uberstehendes Papier
nach innen klappen & mit dem Deckel schlieRen. -

Die Zipfelmitze aus einem rechteckigen
Stlick Krepppapier ausschneiden, auf der
kurzen Seite ein bisschen umklappen &
auf die Rolle kleben.

T

Haare, Bart & eine Bordure fir die Fir die Augen die weilen Markierungs-
Zipfelmltze aus weilRem Filz ausschneiden. . punkte aufs Gesicht kleben & mit dem Filzstift
Gesicht & Nase mit Tonpapier basteln. Pupillen auf die Augen zeichnen. Danach
Der Giirtel wird aus braunem Tonpapier die Zipfelmiitze mit der Kordel schniiren,
gemacht. Alles auf die Rolle kleben. Deckel auf & mit SMARTIES® befiillen.




