
Piraten-Bowle

Z U T A T E N Z U B E R E I T U NG

Fruchtsäfte nach Wahl

Eiswürfel

Fruchtspieße

Gummibärchen (z.B. saure Würmer)

Grenadine-Sirup

Fülle ein Glas bis zur Hälfte mit Eiswürfeln! Je

nach Geschmack nun auch einige Gummitiere

dazugeben.

Nun mit einem oder mehreren Fruchtsäften nach

Wahl auffüllen. 

Jetzt ein wenig Grenadine dazugeben. 

Das Glas abschließend mit den Fruchtspießen und

ggf. mehr Gummitieren dekorieren.
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für durstige Seeräuber:innen



Schatztruhen-Kuchen

Z U T A T E N Z U B E R E I T U NG

200 g Butter

180 g Zucker

2 TL Vanillezucker

1/4 TL Salz

3 Eier

10 EL Milch

200 g Mehl

1 Pck. Backpulver

60 g Backkakao

50 g Zartbitter-Schokotröpfchen

Butter zum Einfetten

Mehl zum Bestäuben

100 g Zartbitterkuvertüre

Gummibärchen, Smarties/M&Ms

Schokomünzen, Bonbons, essbare

Ketten

Den Ofen auf 175 °C (O/U) vorheizen. Eine Kastenform

einfetten. Butter, Zucker, Vanillezucker und Salz

schaumig schlagen. Die Eier  und nach und nach die Milch

unter ständigem Rühren dazugeben. 

In einer anderen Schüssel Mehl, Backpulver und Kakao

mischen. Nun die trockenen Zutaten zu den flüssigen

geben und bei niedrigster Stufe vermengen.

Schokotröpfchen vorsichtig unterheben.

Den Teig in die Kastenform geben und glattstreichen.

Etwa 60 Minuten backen und anschließend abkühlen

lassen.

Nun die obere Hälfte des Kuchens mit einem scharfen

Messer abschneiden.

Die Kuvertüre im Wasserbad schmelzen und den unteren

Teil sowie den Deckel des Kuchens damit bestreichen.

Den Truhendeckel mit Gummibärchen, Smarties oder

M&Ms dekorieren.

Am hinteren linken und rechten Ende zwei Zahnstocher

in den unteren Teil des Kuchens stecken und so den

Deckel auf diesem befestigen. Die True nun mit

Schokomünzen, Bonbons und essbaren Ketten befüllen.
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für kleine Süßschnäbel



Piraten-Pizzaschiffe

Z U T A T E N Z U B E R E I T U NG

Brötchen oder Baguette

1 Pck. Geriebener Käse

Salami, Schinken, klein

geschnittenes Gemüse nach Wahl

1 Becher Sahne

Zahnstocher

Kleine Piratenfähnchen

Für den Belag den geriebenen Käse mit der Sahne und den

Wahl-Belägen vermengen. Besonders gut eignen sich

neben Salami und Schinken hierbei Dosenmais, Paprika,

Tomaten und mehr.

Den fertigen Belag auf den aufgeschnittenen Brötchen

oder den Baguette-Scheiben verteilen.

Die Schiffchen nun für 10 Minuten bei 200 °C (O/U) im

vorgeheizten Ofen backen.

Die Piratenfahnen an den Zahnstochern befestigen und

diese in die fertigen Schiffchen stecken.
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für hungrige Freibeuter:innen


