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Exotisches Wintermenti

Uber das Menii

Ein ausgefallenes Menii, das richtig festlich stimmt und schéne Uber-
raschungen birgt. Kokos und andere Zutaten aus siidlichen Gefilden
pragen alle Gédnge und lassen von vergangenen ebenso wie von zukiinf-
tigen Reisefreuden trdumen. Selbst die einheimischen Birnen verbliif-
fen durch ihre originelle, an ein Silvester-Knallbonbon erinnernde Ver-
packung sowie die ungewdhnliche Gewiirzkombination. Fiillhorner
schliefllich sind ein uraltes, mythologisches Symbol des Gliicks. Mit
wohlschmeckenden Friichten und anderen Kostlichkeiten gefiillt, ste-
hen sie in der Mythologie fiir Fruchtbarkeit, Reichtum und Uberfluss -
genau die richtigen Wiinsche zur Feier eines neuen, gerade erst sich
entfaltenden Jahres!

Die harmonisch aufeinander abgestimmten Gange des Meniis kom-
men erfahrungsgemaf3 auch bei anspruchsvollen Gasten gut an. Schon
die festliche Papayabowle besticht durch ihre schone Farbe. Das Man-
go-Bananen-Curry ist eine ideale Vorspeise, kann aber gut auch fiir
sich alleine stehen. Denkbar ist zum Beispiel die Variante, das Menii
mit dem Salat als Vorspeise zu beginnen und das Curry dann spater als
leckere »Mitternachtssuppe« zu servieren — auch damit habe ich schon
gute Erfahrungen gemacht.

Der saftige Kokosreis bildet den soliden Hintergrund, vor dem Fiill-
hornchen, Sauce und Salat dann im Hauptgang ihre Wirkung entfalten.
Pikante Erbsenfiillung und Orangen-Curry-Sauce brin-
gen jeweils ganz andere Geschmacksknospen zum &,
Schwingen. Der fruchtige Chinakohlsalat sorgt v o
fiir die erfrischende Komponente. :

Den abschliefenden Uberraschungseffekt
liefern die Gewiirzbirnen-Knallbonbons.
Mit einer Kugel veganem Vanilleeis
bilden sie einen wiirdigen Ab-
schluss dieses wahrhaft
festlichen Winter-
mends.
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Mit Fiillhérnchen und Knallbonbons ins neue Jahr

Einladung

Zum Thema des Meniis passt eine Einladung im selbst gebastelten
Knallbonbon:

Dazu die Einladung auf einen hochstens 9 cm breiten Zettel schrei-
ben, von der kurzen Seite her zusammendrehen und in eine leere Papp-
rolle (zum Beispiel von Toilettenpapier) schieben. Die Rolle anschlie-
lend so in Seidengeschenkpapier einrollen, dass auf beiden Seiten viel
Papier iibersteht.

Das Seidenpapier in der Mitte mit einem Klebeband fixieren und
auf einer Seite mit Geschenkband fest zubinden. Jetzt besteht noch die
Gelegenheit, klein geschnittene, bunte Papierreste von der offenen Seite
her in die Rolle einzufiillen. Wenn das Knallbonbon spiter von beiden
Enden her gleichzeitig kraftig auseinandergezogen wird, gibt es dann
gleich noch einen netten Konfettiregen. Ist die zweite Seite ebenfalls
straff zugebunden, kann von auflen auf die Mitte der Rolle noch ein
Stiick buntes Papier mit dem Namen der Empfiangerin oder des Emp-
fangers aufgeklebt werden. Und natiirlich ldsst sich das fertige Knall-
bonbon auch sonst noch mit allen denkbaren Kleinigkeiten verzieren ...

Bei industriell gefertigten Knallbonbons sorgt eine eingebaute
Zindschnur fiir den Knalleffekt. Sind Sie dabei, wenn das Einladungs-
Bonbon auseinandergezogen wird, kénnen Sie es ebenfalls eftektvoll
knallen lassen. Eine fiir grof3e und kleine Kinder lustige Alternative
besteht darin, schon im Vorfeld ein paar leere Backertiiten zu sam-
meln, sie beim Verteilen der Einladungen heimlich aufzublasen und
im entscheidenden Moment durch beherztes Zuschlagen zum Knallen
zu bringen.

Wer mochte, kann sich aber auch sogenannte Knallziehschniire
(auch »Knall-Kids« oder »Firecracker« genannt) kaufen, auf deren
Mitte ein etwa 3 — 4 cm langer und nur wenige Millimeter dicker Knall-
korper aufgebracht ist. Zieht man an beiden Schnurenden, knallt’s.

Da sie relativ harmlos sind und schon ab 12 Jahren (unter Aufsicht
auch darunter) und das ganze Jahr iiber verwendet werden diirfen, fin-
det man sie in der Regel bei den Knallern fiir Kinder und Jugendliche.
Eine solche Knallziehschnur kann man zwischen Papprolle und Seiden-
papier legen und muss dann beim fertigen Knallbonbon die tiberhén-
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Exotisches Wintermenti

genden Schnurenden nur noch passend abschneiden. Dazu noch ein
Tipp: Beim Uberreichen der Einladung méglichst dafiir sorgen, dass
die Eingeladenen beim Ziehen mit dem Papier auch die Schnurenden
zu fassen bekommen. (Also nétigenfalls durch direktes Eingreifen die
Handposition der Eingeladenen vor dem Ziehen beherzt korrigieren.)

Tischdekoration

Eine sehr schone Deko-Idee fiir alle Festessen mit exotischem Touch
sind frische Bananenblitter, die in der asiatischen Kiiche zum Garen
von Reis und anderen Gerichten verwendet werden (die perfekte Alter-
native zur Alufolie!). Zu bekommen sind sie ganz unkompliziert in
allen gut sortierten Asia-Laden.

Mit ihrem kriftigen, dunklen Griin schaffen die Bananenblitter auf
dem gedeckten Tisch attraktive Kontraste. Ohnehin sind Orange und
Griin die Farben, die sich bei diesem Menii anbieten. Eine orangefar-
bene Tischdecke und ebensolche Servietten
bilden einen schonen Hintergrund fiir die
Bananenblatter.

Der grofie Vorteil der Blitter besteht
darin, dass sie sich beliebig in Form
schneiden lassen. Das heif$t, Sie kon-
nen sie als Unterlage fiir Schiisseln, aber
auch Vasen und andere Deko-Objekte
im Ganzen wie einen Tischldufer in der
Mitte ausbreiten. Oder Sie schneiden aus
breiteren Bléttern runde (oder auch vier-
eckige) Platzsets zu, um sie unter die Tel-
ler zu legen - ergéinzt von kleinen Blat-
terkreisen, die als Glasuntersetzer
dienen.

Bananenblatter lassen sich
auflerdem gut abwaschen oder
abwischen. Manche Speisen,
zum Beispiel der Salat, konnen
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Mit Fiillhérnchen und Knallbonbons ins neue Jahr

Sie daher auch auf den Blattern anrichten. Dazu vorher passende Ser-
vierplatten mit den sorgfiltig gereinigten Bléttern auslegen.

Sehr schon sieht es aus, wenn Sie fiir jeden Gast eine Stoffserviette
mit einem etwa 5 cm breiten Bananenblattstreifen umwickeln und mit
Bast zubinden. Zwischen Bast und Blattstreifen konnen Sie Namens-
schilder stecken - oder Sie schreiben die Namen mit einem weifSen Stift
(Permanentmarker) direkt auf das Bananenblatt. Wer mag, steckt pro
Person ein paar Wunderkerzen oder asiatische Raucherstabchen dazu
(auch unangeziindet duften sie und verbreiten exotisches Flair).

Wer die Knallbonbon-Idee noch nicht fiir die Einladung zum Menii
verwendet hat, kann sie jetzt bei der Tischdeko zum Einsatz bringen.
Auf jedem Teller kann zur Begriiffiung quer ein schones Knallbonbon
mit einem aufgeklebten Namensschild liegen. (Die mit dem Bananen-
blatt umwickelte Serviette kommt dann neben den Teller.) In der Papp-
rolle konnen selbst gemachtes Konfetti und je nach Lust und Laune
auch ein paar kleine Sii8igkeiten oder andere Uberraschungen ver-
steckt werden. Zu Beginn des Essens wird dann gemeinsam gezogen
und geknallt ...

~r
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Exotisches Wintermenti

Die Rezepte

Papayabowle

15 grofSe oder 1 kleinere reife Papaya
11 Ananassaft

11 Maracujasaft

1 I Mineralwasser mit Kohlensdure

o Papaya halbieren und Papayakerne aus der Frucht 16sen (3 EL fiir
die Bowle aufheben). Papaya schilen und in mundgerechte Stiicke
schneiden.

o Die Friichtstiicke mit den Papayakernen und den Siften vermischen
und einige Zeit durchziehen lassen.

o Zuletzt das Mineralwasser dazugeben und servieren.

Die Papayabowle sorgt fiir Gesprdichsstoff in geselliger Runde. Nur die
wenigsten wissen ndmlich, dass man Papayakerne essen kann. Dabei
schmecken diese Kerne nicht nur wunderbar pfeffrig scharf, sondern
haben durch die enthaltenden Enzyme auch eine gesundheitsfordernde,
entziindungshemmende Wirkung. Mit ihrem geheimnisvollen Griin-
schwarz sind die kleinen, kugelrunden Kerne die i-Tiipfelchen dieses Fest-
meniis.
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Mit Fiillhérnchen und Knallbonbons ins neue Jahr

Mango-Bananen-Curry

1 Zwiebel

2 rote Chilischoten
1 Knoblauchzehe
3 EL Rapsol

10

Kardamombkapseln

1 TL gemahlene Kurkuma
1 -2 TL Currypulver

400 ml Kokosmilch

200 ml Gemiisebriihe

150 g griine Paprikaschote
2 unreife Mangos

500 g Bananen

1 TL Salz

frisch gemahlener Pfeffer
3 EL Kokosraspel
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Zwiebel schilen und fein wiirfeln. Chilischote waschen, entkernen
und fein hacken. (Wegen der Scharfe der Chili empfiehlt es sich,
dabei Kiichenhandschuhe zu tragen.) Knoblauch schilen und pres-
sen.

Zwiebel im Ol glasig diinsten, gepressten Knoblauch, Chili, Kar-
damomsamen, Kurkuma und Curry zur Zwiebel geben und

einige Minuten mitbraten lassen.

Kokosmilch und Gemiisebriihe zugiefien und bei kleiner Hitze
etwa 10 — 15 Minuten kocheln lassen.

Paprika waschen, entkernen und in etwa 1 cm grofe Wiirfel schnei-
den. Mangos schilen, entkernen und grob wiirfeln. Bananen scha-
len und in 1,5 cm breite Scheiben schneiden.

Zuerst die Paprikawiirfel etwa 3 Minuten mitkochen lassen, dann
die Mangos und Bananen zugeben und weitere 5 Minuten kdcheln
lassen.

Mit Salz und Pfeffer abschmecken und mit Kokosraspeln bestreuen.



Exotisches Wintermenti

Das leckere Mango-Bananen-Curry erinnert nicht nur von der Konsistenz
her an einen Eintopf. Wie fiir diesen gilt auch hier der Witwe-Bolte-Effekt
(»Wofiir sie besonders schwirmt, wenn er wieder aufgewdrmt!«).

So richtig gut durchgezogen und am ndchsten Tag aufgewdrmt,
schmeckt das Curry am allerbesten. Deshalb lisst es sich fiir dieses Menti
auch so wunderbar bequem am Vortag vorbereiten.

In anderen kulinarischen Zusammenhdngen eignet es sich iibrigens
auch sehr gut als eigenstindiges Hauptgericht.

Kokosreis

2 Kardamomkapseln oder Y% TL gemahlener Kardamom
1 Tasse (200 g) Langkorn-Naturreis

2 EL Margarine

200 ml Kokosmilch

% Tasse (200 ml) Gemiisebriihe

1 Prise Salz

1 Prise Safran

» Kardamomsamen (oder gemahlenen Kardamom) und Reis bei
geringer Hitze in der Margarine etwa 5 Minuten glasig diinsten.

« Restliche Zutaten zugeben und nach der Zeitangabe auf der Reis-
packung bei geringer Hitze fertig garen.

Der wiirzig saftige Kokosreis ist ein echtes Allroundgenie und ldsst sich
sehr gut vorbereiten. Bis zum Servieren warm stellen.
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Mit Fiillhérnchen und Knallbonbons ins neue Jahr

Blatterteig-Fiillhdrnchen mit pikanter Erbsenfiillung

Fir die Zubereitung der Hornchen brauchen Sie »Hornchenbereiter,
die man unter dieser Bezeichnung im Haushaltswarengeschift kau-
fen kann. Es sind konisch geformte, elastische Spiralen aus Edelstahl
mit einem Biigelgriff am oberen, offenen Ende, an dem sie nach dem
Backen wieder leicht herausgedreht werden konnen. Alternativ kon-
nen Sie aber auch vier 20 x 25 cm grofSe Bogen (Recycling-)Alufolie
von der langen Seite her jeweils einmal zusammentfalten, an der Mitte
des Falzes mit Daumen, Zeige- und Mittelfinger einer Hand festhal-
ten und mit der anderen Hand den Rest der Folie zu einem lockeren,
spitzen Kegel von etwa 10 cm Linge zusammendrehen. Aus der obe-
ren Seite, die einen Durchmesser von etwa 5 cm aufweisen sollte, dann
noch einen Zipfel Folie herauszupfen, an dem Sie die Folie spater grei-
fen und aus den fertigen Hornchen herausdrehen konnen.
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Exotisches Wintermenti

Fiir die Hornchen:

4 Scheiben Bltterteig (tiefgefroren und vegan)
Weizenmehl fiir die Arbeitsfliche

Fett fiir das Backblech

Fiir die Fiillung:

1 Zwiebel

2 Knoblauchzehen

1 EL Margarine

1 Zitrone

200 g griine Erbsen (frisch oder tiefgefroren)
1 EL Kokosraspel

1 geh. TL gemahlener Koriander

1 geh. TL gemahlener Kreuzkiimmel
1 geh. TL gemahlener Ingwer

% TL gemahlene Kurkuma

Salz

Pfeffer

Auflerdem:
Hornchenbereiter oder 4 Bogen (Recycling-)Alufolie

o Fiir die Hornchen die Blitterteigscheiben nebeneinander auslegen,
antauen lassen und mit dem bemehlten Nudelholz in beide Rich-
tungen diinn ausrollen.

« Beim Zuschneiden des Teigs gibt es zwei Methoden: Bei der ersten
wird der Teig in etwa 0,5 cm breite Streifen geschnitten und spi-
ralféormig, ohne dabei Liicken zu lassen, um die Hornchenbereiter
oder Alufolienkegel gelegt (in der Abbildung auf Seite 28 rechts).
Bei der zweiten Methode wird der Hoérnchenbereiter oder Folien-
kegel mit leichtem Druck iiber den Blitterteig gerollt. Der nun
sichtbare Teilkreis wird aus dem Teig ausgeschnitten und mit iiber-
lappenden Réandern um den Bereiter oder den Kegel gelegt (in der
Abbildung links).

 In beiden Fillen die Schnittstellen gut zusammenzudriicken.
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Mit Fiillhérnchen und Knallbonbons ins neue Jahr

 Besonders nett sieht es aus, wenn aus der Spitze des Teighdrnchens
ein kleiner, gebogener »Schwanz« gezogen wird.

« Die Hornchen auf ein gefettetes Backblech legen und im Backofen
bei 180 - 200 °C etwa 12 Minuten backen, abkiihlen lassen und
vorsichtig von den Formen losen. (Hornchenbereiter oder Alufolie
langsam herausdrehen.)

« Fiir die Fiillung die Zwiebel schilen und fein wiirfeln. Knoblauch
schélen und zerdriicken.

o Zwiebel und Knoblauch in der Margarine glasig diinsten.

o Zitronen auspressen, 1 EL Zitronensaft mit der gleichen Menge
Wasser mischen und zugieflen.

 Erbsen, Kokosraspel und Gewtirze (aufler Salz und Pfeffer) zuge-
ben und unter Rithren etwa 5 Minuten weiterdiinsten. Mit Salz und
Pfeffer abschmecken.

« Die Fiillung direkt vor dem Servieren in die Hérnchen verteilen.

Die Hornchen konnen schon vorher gebacken werden. Die Fiillung wird
dann kurzfristig zubereitet und kurz vor dem Servieren in die Hornchen

geloffelt.

30



Exotisches Wintermenti

Orangen-Curry-Sauce

2 - 3 Orangen (fiir 150 ml Orangensaft)
3 EL Margarine

1 EL Vollrohrzucker

1 EL Currypulver

150 ml Soja- oder Reissahne

Salz

Pfeffer

o Orangen auspressen und 150 ml Orangensaft abmessen.

« Margarine erhitzen, Zucker zugeben und kurz karamellisieren las-
sen.

« Currypulver zugeben und mit verriihren, sofort mit Orangensaft
abléschen.

+ Soja- oder Reissahne dazugeben und gut verrithren. Cremig ein-
kochen lassen.

 Die Sauce mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Eine wiirzige, attraktive Sauce, die sich sehr gut auch schon mehrere Stun-
den vorher vorbereiten Idisst.
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Mit Fiillhérnchen und Knallbonbons ins neue Jahr

Chinakohlsalat mit Mandarinen und Mandeln

500 g Chinakohl

2 Mandarinen

1 Handvoll ganze, ungeschdlte Mandeln
150 ml Soja- oder Reissahne

2 EL Apfelessig

1 EL Vollrohrzucker

1 Péiickchen Kressesprossen

o Chinakohl waschen und in feine Streifen schneiden. Mandarinen
schilen und in Schnitze zerteilen.

o Chinakohl mit Mandeln und Mandarinenschnitzen mischen.

 Soja- oder Reissahne mit Essig und Zucker verriithren und unter
den Salat ziehen.

o Mit den Kressesprossen bestreuen.

Der knackige Chinakohlsalat kann gut durchziehen und wird auch mit
Sauce nicht schlapp.
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Exotisches Wintermenti

Gewiirzbirnen-Knallbonbons mit Vanilleeis

4 mittelgrofSe Birnen

2 EL Margarine

% TL gemahlener Kardamom
1 TL gemahlener Zimt

8 Gewiirznelken

1 Prise Salz

2 EL Quittengelee

4 kleine Lorbeerblitter

4 Kugeln veganes Vanilleeis

Auferdem:
4 Bogen Backpapier, 30 x 40 cm

o Birnen waschen, halbieren und entkernen.

o Je zwei Birnenhalften mit den Schnittflachen nach oben auf ein
Blatt Backpapier legen.

o Margarine in kleinen Flockchen, Gewiirze, Quittengelee in kleinen
Tupfen und je ein Lorbeerblatt auf die Birnen verteilen.

o Birnenhilften zusammenklappen und wie Bonbons im Backpapier
einwickeln. Die Enden fest zusammendrehen.

o Die Pickchen auf ein Backblech legen und die Birnen bei 180 -
200 °C etwa 25 Minuten backen.

o Péckchen auf Tellern anrichten und erst beim Servieren 6ffnen. Mit
je einer Kugel Vanilleeis garnieren.

Das ideale Dessert - lisst sich prima vorbereiten und schmeckt allen. Eig-
net sich auch als Solist zum Nachmittagskaffee.
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Zeitplan fiir die Zubereitung

Zeitplan fiir die Zubereitung

(Die genaueren Angaben zu Zutaten und Zubereitung entnehmen Sie bitte den
Rezepten ab Seite 25.)

Am Vortag

D Mango-Bananen-Curry zubereiten.
: Zwiebeln glasig diinsten, Knoblauchzehe, Kardamom, Chilischo-
ten, Currypulver und Kurkuma kurz mitdiinsten. Kokosmilch und
Gemiisebrithe hinzugieflen, 10 - 15 Minuten kocheln. Erst Paprika
hinzufiigen, nach etwa 3 Minuten Mangos und Bananen weitere
5 Minuten mitkocheln. Abschmecken. Abkiihlen lassen und im Kiihl-
schrank aufbewahren.

U Hornchenformer basteln.
Falls Sie keinen Hornchenbereiter fiir die Blatterteig-Fiillhérnchen
haben, aus Alufolie spitze Kegel formen.

Am Tag des Meniis

Vier Stunden vor Beginn

U Blitterteig-Fiillhérnchen backen.
: Blatterteigscheiben diinn ausrollen. Entweder mit Hérnchenberei-
ter oder mit Alufolienkegel Hornchen aus dem Teig formen und bei
180 - 200 °C etwa 12 Minuten backen. Abkiihlen lassen.

U Papaya-Bowle ansetzen.
Papaya schilen und entkernen, Fruchtfleisch in Stiicke schneiden,
mit den Séften mischen, durchziehen lassen.

Zwei Stunden vor Beginn

D Gewiirzbirnen vorbereiten.

: Je zwei halbierte und entkernte Birnenhalften mit den Schnittfli-
chen nach oben auf ein Blatt Backpapier geben. Margarine, Gewlirze,
Quittengelee und Lorbeerblitter auf den Birnenhilften verteilen, Bir-
nenhalften zusammenklappen, wie Bonbons einwickeln und auf ein
Backblech geben. Vanilleeis im Tiefkiihler bereithalten.

U Salat vorbereiten.
Chinakohl in Streifen schneiden, mit Mandarinenschnitzen und
Mandeln mischen. Soja- oder Reissahne mit Essig und Zucker ver-
rithren und unter den Salat ziehen. Kressesprossen bereitstellen.
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Exotisches Wintermenti

Eine Stunde vor Beginn

U Kokosreis vorbereiten.
Reis mit Kardamon glasig diinsten, Kokosmilch und Gemiisebriihe
zugeben, wiirzen und garen. Warm stellen.

U Orangen-Curry-Sauce zubereiten.
Zucker in Margarine karamellisieren, Currypulver zugeben, mit
Orangensaft abloschen, Soja- oder Reissahne unterrithren. Sauce
cremig einkochen, abschmecken und warm stellen.

Ul Fiillung fiir die Hornchen zubereiten.
Zwiebel und Knoblauch diinsten, Zitronensaft und Wasser zugie-
Ben, mit Erbsen, Kokosraspeln und Gewtirzen 5 Minuten diinsten.
Abschmecken und warm stellen.

Kurz bevor die Giste kommen
U Mango-Bananen-Curry fertigstellen.

Curry aufwdrmen und mit Kokosraspeln bestreuen.

L] Bowle fertigstellen.

Mineralwasser in die Bowle geben

U Backofen vorheizen.

Nach dem ersten Gang

LI Gewiirzbirnen backen.
Birnen in den Ofen schieben, bei 180 — 200 °C etwa 25 Minuten
backen.

U Zweiten Gang servieren.
Salat mit Kresse bestreuen. Hérnchen mit Fiillung, Sauce und Salat
servieren.

Nach dem zweiten Gang

U Gewiirzbirnen-Knallbonbons servieren.
Gewlirzbirnen-Knallbonbons mit je einer Kugel Vanilleeis servieren.
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Einkaufsliste

Priifen Sie als Erstes Thre Vorratslage anhand der beiden Einkaufslisten und
haken Sie alles ab, was schon vorhanden ist. Dann konnen Sie ganz leicht sehen,

was Sie noch kaufen miissen.

Einige Tage davor besorgen

Lebensmittel:
] Ananassaft (1 1)
[] Apfelessig (2 EL)
[] Blatterteig, vegan, tiefgefroren
(4 Scheiben)
[] ganze, ungeschalte Mandeln
(1 Handvoll)
[ ] Gemusebriihe-Extrakt (fiir 350 ml)
[] Knoblauch (3 Zehen)
[] Kokosmilch (600 ml)
[] Kokosraspel (4 EL)
[] Langkorn-Naturreis (1 Tasse, 200 g)

Gewiirze:

] Currypulver

[] Ingwer, gemahlen

[] Kardamomkapseln (10 Stiick)
[] Kardamom, gemahlen

[] Koriander, gemahlen

] Kreuzkiimmel, gemahlen

[] Kurkuma, gemahlen

AufSerdem:
[] Backpapier (4 Blatt, 30 x 40 cm)
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[] Maracujasaft (1 1)

[] Margarine (etwa 100 g)

[] Mineralwasser mit Kohlensaure (1 1)
[] Quittengelee (2 EL)

[] Rapsol (3 EL)

[] Soja- oder Reissahne (300 ml)

[] Vanilleeis, vegan (4 Kugeln)

[] Vollrohrzucker (2 EL)

[] Weizenmehl (fir die Arbeitsflache)
[] Zwiebeln (200 g, 2 Stick)

[] Lorbeerblatter (4 Stiick)
[] Gewiirznelken, ganz (8 Stiick)
[] Safran, gemahlen

[ Salz
[] Pfeffer aus der Mihle

[] Zimt, gemahlen

[] Einmal-Kiichenhandschuhe



Exotisches Wintermenti

Frisch besorgen (1 — 2 Tage davor)

Lebensmittel:

[] Bananen (500 g)

[] Birnen, mittelgroB (4 Stiick)

[] Chilischoten, rot (2 Stiick)

] Chinakohl (500 g)

[] Erbsen, grin, frisch oder
tiefgefroren (200 g)

[] Kressesprossen (1 Packchen)

[] Mandarinen (2 Stick)
[] Mangos, unreif (2 Stiick)
[] Papaya, reif (1 Stiick)
[] Orangen (2 - 3 Stiick,
fir 150 ml frischen Saft)
[] Paprikaschote, griin (150 g)
[] Zitrone, unbehandelt (1 Stiick)

Fur Einladungen und Dekoration (Zutreffendes auswahlen)

Fiir die Knallbonbons:

[] Papprollen (z. B. Toilettenpapierrollen)

[] buntes Papier

[] Seidengeschenkpapier
[] Bastelkleber

[] transparentes Klebeband

Fiir die Tischdeko:

[] asiatische Raucherstabchen

[] Naturbast zum Basteln
(ein kleines Knauel)

[] 1 Packung (ca. 100 g) frische
Bananenblatter (in gut sortierten
Asia-Laden erhéltlich)

[] orangefarbene Tischdecke

Bendtigte Haushaltsgerate

[] Backofen

[] Hornchenbereiter aus dem
Haushaltswarengeschaft
(alternativ: Recycling-Alufolie)

[] Geschenkband

] »Knall-Kids« (auch »Firecracker«
genannt) oder leere Béckertiiten

[] Uberraschungen fiir die Knallbonbons
(z. B. Konfetti oder StiBigkeiten)

[] orangefarbene Stoff- oder
Papierservietten

] weiBer Lackstift

] Wunderkerzen

[] (evtl. Papier fir Namensschilder
auf den Knallbonbons)

[] Tiefkihler
[] Zitruspresse
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