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20 Rezepte fur magisch“
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VORWORT

ety —

Was fiir eine grandiose Vorstellung: einmal mit Harry und Co. durch die verborgenen Einkaufs-
meilen und verwinkelten Gassen laufen, um den ganzen Tag zauberhafte Siifigkeiten zu probieren.
Wer mich kennt, weif, dass ich ein ziemlich groer Potter-Fan bin. Daher freue ich mich sehr, nun
diese Rezepte zu den beliebten Siifigkeiten mit dir teilen zu konnen.

Schokolade, Bonbons, Lollies und stife Kuchen ziehen sich wie ein roter Faden durch die Biicher
wie Voldemorts Suche nach der Unsterblichkeit.

Harry machte groe Augen, als er das erste Mal in den Hogwarts-Express stieg, der Servierwagen
randvoll mit Leckereien stoppte und er sich die ersten Schokoladenfrésche kaufen konnte, die er
dann mit Ron teilte. Der Beginn einer tollen Freundschaft.

Schokolade wurde in der Zauberwelt auch als Heilmittel verwendet, so soll Schokolade pertekt
geeignet sein, um Personen, die von Dementoren tiberwéltigt wurden, wieder ein wenig gliick-
licher zu werden.

Ich habe mich mal genau umgeschaut und die 50 besten Rezepte aufgeschrieben, die du als
Potter-Fan unbedingt ausprobieren musst.

Aus dem Honigtopf in Hogsmeade habe ich getrocknete Kakerlaken, Lutscher und Bertie Botts
Bohnen mitgebracht, aus dem Hogwarts-Express ein paar Schokoladenfrosche, und einige Uber-
raschungen aus dem Shop Weasleys Zauberhafte Zauberscherze (Weasleys Wizard Wheezes)

habe ich auch noch in meinem »Zauber«-Gepiéck. Eis und ein paar Erfrischungen diirfen natiir-

lich ebenfalls nicht fehlen.

Die Rezepte in diesem Buch sind nicht kompliziert. Du benétigst lediglich fiir einige wie die
Schokoladenfrosche die passenden Silikon-Formen. Ich empfehle auch ein Zuckerthermometer
als Hilfsmittel, um ein paar ganz besonders magische Bonbons herzustellen.

In diesem Sinne ... viel Spaf}!

Dein Patrick
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SCHOKOLADENFROSCHE
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Schokoladenfrosche sind in der magischen Welt ziemlich weit verbreitet, In jeder
Packung befinden sich Sammelkarten berithmter Hexen und Zauberer. Mit nur wenigen
Zutaten kannst du diese zauberhaften SuBigkeiten selbst herstellen. Sie konnen sich zwar

nicht bewegen und wie echte frosche verhalten, lecker sind sie aber trotzdem. Hiibsch
verpackt sind die Schokoladenfrosche eine schone Geschenkidee fur Potter-Fans.

S[ULSAP 7207 @

FUR 2 BIS 3 SCHOKOLADEN- 1. Die Schokolade grob zerkleinern, in eine hitzebestindige
FROSCHE ~ Schiissel fiillen und tiber einem warmen Wasserbad schmelzen.
»  Dann in die Mulden der Form gielen.

UN SJ33M — SUB4-I3104 Jny Ypng

£ 200 9 Schokolade
oder Kuvertuire 2. Schokolade fest werden lassen und Frosche vorsichtig aus
» der Form losen.

'AuBerdem

1 Silikonform fur Frosche

--.....____________._d
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TIPP:

In der magischen Welt findest du meist Schokofrdsche aus Vollmilchschokolade. Probiere
aber auch gerne mal weille Schokolade und riihre ein paar Zuckerstreusel ein.

>

12 ‘ Beliebte Naschereien aus der Zauber- und Muggelwelt







-3-7423-2112-1) by riva Verlag,
WA




BUTTERBIER-POPCORN-
KUGELN
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m 1. Butter, beide Zuckersorten, Salz und Glukosesirup in einem

Topf zum Kochen bringen, bis eine Temperatur von ca. 115°C
2oV gButer erreicht ist (Zuckerthermometer!). Gesiiflte Kondensmilch
Al AT einriihren und 1 Minute weiterkdcheln lassen. Dann Topf vom
R o Birauner gt Herd nehmen und Masse 5 Minuten auskiihlen lassen.

¢ Y2 TL Salz

3409 Glukosesirup 2. Apfelessig und Rumextrakt untermischen.

400 9 3esiiBte Kondensmilch
2TL Apfelessig ; 3. Popcorn in eine Schiissel fiillen und Masse langsam darun-

1TL Rumextrakt ™ terheben. Mit leicht eingedlten Hinden 6 groBe Popcornkugeln
74009 Popcorn formen und auskiihlen lassen. Mit Karamellsoe servieren.

Ruypuny

etwas Speiseol
50 ml Karamellsof3e
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DUMBLEDORES
ZITRONENBONBONS
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Auch Magier mogen SuBigkeiten, die es genauso in der Muggelwelt gibt. Bonbons
zu machen is{ einfacher, als man denk{, Ich habe fur diesen Zweck ex{ra eine
Form mit Bonbons in der klassischen Zitronenform gekauft, die du auch fur die
Herstellung von Weingummi und Schokoladendrops verwenden kannst.

m. 1. Zucker und Wasser in einen Topf geben und unter Riihren

aufkochen lassen. Kocheln lassen, bis die Temperatur 150 °C er-
reicht hat (Zuckerthermometer!). Topf vom Herd nehmen und
£00 Wasgeg : w schnell Lebensmittelfarbe, Ascorbinsdure und Zitronendl unter-
e gelbe Lebﬂensml{telfarbe % rithren. Masse sofort in die Mulden der Form gieBen.
£ 5TL Ascorbinsaure 4

10 Tropfen naturreines . 2. Bonbons mehrere Stunden auskiihlen lassen. Wenn die
Zironenol Bonbons ausgekiihlt sind, in etwas Puderzucker wilzen, damit
etwas Puderzucker diese nicht zusammenkleben.

S[ULSAP 7207 @

UN SJ33M — SUB4-I3104 Jny Ypng

300 9 Zucker

fAuBerdem
1 Silikonform fiir Bonbons
mit 48 Mulden

e R
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ACHTUNG:

Der Zucker wird beim Kochen extrem heifl und schldgt Blasen. Auch beim
Einriithren der Ascorbinsiure kann die Masse kurz aufschiumen.

>
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BERTIE BOTTS BOHNEN

ehy

Das sind die mit Abstand beliebtesten magischen SuBigkeiten in der magischen Welt.
Und gleichzeitig sind sie auch ein Gliicksspiel, denn nicht jede rote Bohne schmeckt auch
nach suflen Erdbeeren, einige konnen durchaus Blutaroma aufweisen. Naturlich ist ebenso

Senfgeschmack moglich. Die wohl widerlichste Geschmacksrichtung ist Erbrochenes.

Du bendtigst neben den Zutaten eine Form zum Gie3en, dazu kannst du
eine Form fur kleine Ostereier oder Kaffeebohnen verwenden.

Ruypuny

FUR 12 BOHNEN 1. Zucker, Glukosesirup und Maisstirke in einen Topf geben

und verriihren.
100 9 Zucker

1TL Glukosesirup 2. Wasser, Lebensmittelfarbe und Aroma unterrithren und Mi-
1TL Maisstirke ~  schung zum Kochen bringen. Kécheln lassen, bis die Tempera-
A5 ml Wasser L tur ca. 110°C erreicht (Zuckerthermometer!). Masse dann in die

Lebensmittelfarbe © Mulden der Form gielen und fest werden lassen.
(Farbe nach Wunsch)

Aroma nach Wunsch (siche

Tipp) ~
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fAuBerdem
1 Silikonform fiir Bohnen
mit 12 Mulden

..

19 ‘ Beliebte Naschereien aus der Zauber- und Muggelwelt




Wer die Bohnen etwas weicher haben will,
der nimmt folgende Zutaten fur ca. 30 Bohnen:

IR
250 ml Apfelsaft

1. Saft, Gelatinepulver und Zucker in einem Topf vermischen

4TL Gelatinepulver und unter Riihren kocheln lassen, bis der Zucker sich aufgeltst hat.

- 609 Zucker : )
e crinsiit oifarhe 2. Topf vom Herd nehmen, Lebensmittelfarbe und Aroma
(Farbe nach Wunsch) unterriihren. Masse in die Mulden der Form gieen und fest

=Aroma nach Wunsch werden lassen.

(siehe Tipp)
—— _____#

TIPP:

Bei den Aromen bist du ganz frei. Ich nehme gerne Flavour-Drops, die es mittlerweile
in vielen Geschmacksrichtungen zu kaufen gibt. Was du als Streich aber unbedingt

ausprobieren solltest: etwas Knoblauchpulver in die Masse fiir einige Bohnen riihren.
‘>
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FROZEN BUTTERBEER

ehy

Dieses Rezept ist Magie pur, denn es ist in nur wenigen Minuten zubereite.
Mein erstes Frozen Butterbeer habe ich in den Universal Studios in
Hollywood in The Wizarding World of Harry Potter getrunken.

FUR 1 PORTION 1. Eiswiirfel, Salz und Cream Soda in einen verschlieBbaren
Plastikbeutel fiillen. Beutel verschliefen und auf eine flache
Oberfldche legen. Mit der Unterseite eines Topfes daraufschla-
gen, bis die gewtiinschte Konsistenz erreicht ist.

Ruypuny

10 Eiswurfel 4
© Y2 TL Salz ;
250 m!l Cream Soda
509 Sahne 2. Sahne und Butterscotchsofe in eine Schiissel geben und
#3TL ButterscotchsoBe mit dem Handmixer steif schlagen,
(siehe unten)

e 3. Cream-Soda-Mischung in ein Glas fiillen und mit der
Butterscotch-Sahne toppen.
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TIPP:

Cream Soda ist ein amerikanisches Erfrischungsgetrink, das meistens mit
Vanille aromatisiert wird. Cream Soda kannst du gut selbst machen.

<>
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FUR 1L CREAM SODA

150 9 Zucker ‘:
- 1

180 m1 Wasser

2TL Vanilleextrakg
~1TL Zitronensaft

11 Sprudelwasser

--.._____________#"

FUR CA. 300 ML

4
=

60 g Butter
230 9 brauner Zucker
1859 Sahne
2TL Salz
1EL Vanilleextrakt

CREAM SODA

1. Zucker und Wasser in einen Topf geben und unter Riihren
erhitzen, bis sich der Zucker vollstindig aufgelost hat.

2. Topf vom Herd nehmen und Vanilleextrakt und Zitronen-
saft unterrithren. Sirup abkiihlen lassen.

3. Sirup in einem Krug oder einer Flasche mit dem
Sprudelwasser vermengen.

BUTTERSCOTCHSOSSE

Auch die Butterscotchsofe ist schnell gemacht,

1. Butter in einen Topf geben und langsam schmelzen. Zucker
zugeben und unterrithren, bis der Zucker vollstindig geschmol-
zen ist. Dann die Sahne untermischen und alles 10 Minuten bei
mittlerer Hitze unter Riihren kdcheln lassen.

2. Topf vom Herd nehmen und Salz und Vanilleextrakt ein-
rithren. SoRe vollstindig auskiihlen lassen.
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