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Spekulatius
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Liebe Kinder, liebe Eltern,

»Libkiiken!« war das erste Wort, das der kleine Weithnachtsdrache Spe-
kulatius sagte, kurz nachdem er aus seinem goldenen Ei geschliipft war.
Tatsachlich waren Lebkuchen, Zimtsterne, Vanillekipfer]l und anderes
Weihnachtsgebick das Einzige, was Spekulatius zu dieser Zeit essen

wollte. Und zu trinken gab es immer nur eines: Kikio!

Doch dann wurde die Welt des kleinen Drachen groBer und bunter. Er
entdeckte den Friihling mit seinen duftenden Kriutern und Blumen,
den Sommer mit seinen Kostlichkeiten (unvergessen der Moment, als er
zum ersten Mal in seinem Drachenleben Eis probierte) und den Herbst

mit Laternenumziigen und wirmender Maronensuppe.

Specki lernte, dass man leckere Dinge nicht nur essen, sondern auch
selbst zubereiten konnte — und dass alles viel besser schmeckte, wenn man
es selbst gekocht oder gebacken hatte. Aullerdem machte es ungeheuer
viel Spal3, neue Rezepte zu erfinden und mit Zutaten zu experimentieren,

um kostliche Leckereien auf die Teller zu zaubern.

Und wenn einmal etwas nicht so gelingt? Dann ist es auch nicht schlimm.
»Probieren«, wie es Specki selbst sagt, »geht tiber Stiidieren.« In diesem
Buch findet ihr Speckis Lieblingsrezepte fiir jede Jahreszeit. Viel Spal3

beim Kochen, Backen und natiirlich Aufessen.
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Der Diift des I'rithlings

An einem schonen Friihlingstag spazierte Spekulatius, der kleine Weihnachts-
drache, iiber eine Blumenwiese. Schmetterlinge flatterten von Bliite zu Bliite,
Bienen summten durch die Luft, die Vogel zwitscherten um die Wette. Doch
Spekulatius dachte an weihnachtlich duftenden Kakao, das Rascheln von Ge-
schenkpapier und das zarte Knacken, wenn man in frischen Lebkuchen biss.

»Ah, Libkiiken!«, murmelte er vor sich hin. »Es gibt nichts Besseres duf der Welt.
Aber wis ist dis?« Spekulatius hielt an und schnupperte. »Dis riecht ji tolll«

Es war ein Dulft, der ein wenig an Plitzchen erinnerte, aber er war irgendwie
leichter, frithlingshafter und unglaublich lecker. Spekulatius bemerkte ein klei-
nes Hiuschen am Rand der Wiese. Aus dem gekippten Kiichenfenster dieses
Hiuschens kam der késtliche Duft. Der kleine Drache flatterte auf das Fenster-
brett, versteckte sich hinter einem Blumentopf und lugte vorsichtig hinein. Es
war ein Geheimnis, dass es Weithnachtsdrachen gab, auBler den Kindern Matilda

und Mats und wenigen anderen Menschen wusste niemand von ihnen. Hier

hinter dem Blumentopt war er sicher, dachte Spekulatius. AuBerdem war in
der Kiiche niemand. Es roch so gut! Vielleicht kénnte er ganz flink durch das
gekippte Fenster schliipfen, nachgucken, was da so gut roch, und schnell wieder
verschwinden?

»Nir ginz kiirz¢, wisperte er zu sich selbst und schon hatte er sich durch den
engen Spalt in die Kiiche gequetscht. Und was fiir eine Kiiche das war! T6pfe in
allen Groflen und Formen gab es hier, etliche Pfannen baumelten an Haken,
Hunderte von Glasern mit Gewiirzen standen auf den Regalen. »Tolll«, mur-
melte Spekulatius und betrachtete den Ofen. Was hier so duftete, war eine Art
Brot. Oder war es ein Kuchen? Mit Vanille vielleicht? Auf der Arbeitstlache der
Kiiche stand eine grofle Schiissel mit Teig. Spekulatius musste einfach davon
naschen. Nur ein klitzekleines bisschen. Er balancierte auf dem Rand der Schiis-
sel, streckte langsam eine Tatze nach dem Teig aus und — da ging die Tiir zur
Kiiche auf. Vor Schreck plumpste Spekulatius in die Schiissel. Er wollte schon
auftauchen, da fiel ihm ein, dass das ja eigentlich das perfekte Versteck war. Also
hielt er die Luft an und probierte gleichzeitig den Teig. Hmm, der war lecker.
Tatsichlich mit Vanille und mit Zitrone. Doch plotzlich wurde er umgeriihrt.
Oh nein! Gediampft horte er eine Stimme: »Was ist denn mit dem Teig los?«
Dann wurde er plotzlich mit einem Schopfloffel aus der Schiissel gehoben. Der
Mann, der den Loftel hielt, stiel} vor Schreck einen Schrei aus, als er den teig-
verschmierten kleinen Drachen sah. Das wiederum erschreckte Spekulatius so

sehr, dass er ein kleines Flimmchen produzierte.



»Hilfel«, rief der Mann.

»J4, gernes, sagte Spekulatius. »Wobei soll ich dir helfen?«

»Das Ding kann sprechen!«

Spekulatius schiittelte den Kopf. »Klir kinn ich sprechen. Aber ich bin kein
Ding. Ich bin ... kinnst dii ein Geheimnis fiir dich behilten?«

Immer noch ziemlich blass nickte der Mann und setzte Spekulatius vorsichtig
auf der Arbeitsplatte ab. Und dann erzihlte der Drache seine Geschichte: Wie
Mats ein goldenes Ei gefunden hatte, aus dem er geschliipft war, wie er sich mit
ithm und seiner Schwester Matilda angefreundet hatte, wie viele Abenteuer er
mit den beiden schon erlebt hatte und dass er eigentlich auf der Weihnachtsinsel
wohnte, in einem Vulkan, der innen ganz aus Lebkuchen bestand und in dem
Fliisse aus heiler Schokolade flossen.

»Aber«, schloss Spekulatius, »ich besiiche Mits iind Mitildd immer gerne. Und
heute wollte ich einen Spiziergang michen. D4 hit mich der Diift dngelocke.
Jetzt miisst dii versprechen, niemils etwis zii verriten.«

Der Mann versprach es feierlich. »Du heil3t also Spekulatius«, sagte er schlielich.
»Geniu. Und dii?«

»Ich heille Lukas.«

»Liikis! Ein witziger Nime. Und wis michst dii? Bist dii ein Kéch?«

Lukas lachte. »So dhnlich. Ich erfinde Rezepte.«

»Tolll«, rief Spekulatius. »Ich helfe dirl«

»Aber warum denn?«

»Als dii mich gesehen hist, hist dii Hilfe geriifen. Wobei soll ich dir helfen?«
Lukas seufzte. »Ich bin auf der Suche nach ein paar besonderen Rezepten. Zum
Beispiel zu Ostern. Das, was da im Ofen ist, ist ein Hefezopf. Ich hole ithn mal
raus, er ist fertig.«

Lukas nahm das duftende Gebick aus dem Ofen und Spekulatius probierte so-
fort. »Leckerl«, sagte er mampfend. »Ich kenne mich giit mit Ostern us. Ein
Freund von mir ist Osterhise. Er heiBt Bimmelchen. Er legt Eier in Osternester.
Leider kinn min die nicht essen ...«

»Aber das ist esl«, rief Lukas. »Ein Osternest, das man essen kann. Das probieren

wir gleich aus, am besten mit neuem Teig.«
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»Au jil« Spekulatius half, den neuen Teig anzuriihren. Als er gegangen war,
formten die beiden geflochtene Osternester daraus und schoben sie in den Back-
ofen. Spekulatius malte ein paar hart gekochte Eier an, wie er das von Bammel-
chen gelernt hatte.

»Dids micht SpaBl«, rief er, als die Osternester fertig waren. »Jetzt hibe ich dber
Hiinger bekommen.«

»Wie wire es mit Flammkuchen?«, schlug Lukas vor. »Du bist doch ein Drache.«
»Stipergiitl«, meinte Spekulatius und schon machten sich beide wieder an die
Arbeit, bis sie bunte, speck-takulire Flammkuchen gemacht hatten.

»Gestind tind leckerl«, befand Spekulatius. »Ich gliube, ich bin jetzt duch ein
Rezepte-Erfinder. Wie schon!«

Lukas lachte. »Ja, das glaube ich auch.«

»Wie wire es«, schlug Spekulatius vor, »wenn ich jeden

Tig vorbeikomme? Wir erfinden Rezepte tind

dii schreibst sie dann alle in einem Biich
duf? Wir miachen ein Kéchbiich.«

Lukas sah hinaus in die bunte Frith-
lingswiese. »Gar keine schlechte

Idee, Specki. Drachenrezepte fur

jede Jahreszeit. Das machen wir.«



Speckis Yodi~Bowl #

Fir 4 Personen
10 Min. Zubereitung

600 g Joghurt oder
griechischer Joghurt

160 g TK-Himbeeren

2 TL Drachenfruchtpulver
(nach Belieben)

2 Kiwis

2 Bananen

200 g Erdbeeren

120 g Heidelbeeren

40 g Nusskerne
(z.B. Mandeln oder
Haselnusskerne)

120 g Granola

1-2 EL Honig oder Ahorn-
sirup (nach Belieben)

I' Den Joghurt zusammen mit den TK-Himbeeren und nach
Belieben dem Drachenfruchtpulver in einen Standmixer

geben und cremig mixen.

7. Kiwis und Bananen schilen und in diinne Scheiben
schneiden. Die Erdbeeren waschen, entkelchen und eben-
falls in Scheiben schneiden. Heidelbeeren in einem Sieb

abspiilen und abtropfen lassen. Die Niisse grob hacken.

2 Den Joghurt auf vier Schalen verteilen. Die Friichte, das
Granola und die Niisse in bunten Streifen nebeneinander
auf dem Joghurt anrichten. Nach Belieben mit etwas Honig

oder Ahornsirup betriufeln.
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FUR DAS GEMUSE-

RAGOUT

250 g festkochende
Kartoffeln

150 g Knollensellerie

150 g Mohren

200 g Zucchini

1 Zwiebel

2 Knoblauchzehen

3 EL Olivendl

% Stange Lauch

1 EL Weizenmehl

1 Dose geschdlte Tomaten
(400 g)

2 TL Gemusebriihe (Instant)

FUR DIE KASE-

BECHAMELSAUCE

40 g Butter

3 EL Weizenmehl

1 TL GemUsebriihe (Instant)

450 ml Milch

40 g Reibekase (mit mikro-
biellem Lab)

Salz

Pfeffer

1 Msp. frisch geriebene
Muskatnuss

FUR DIE LASAGNE ZUM

SCHICHTEN

9 Lasagne-Nudelplatten

50 g Reibekdse (mit mikro-
biellem Lab)

Fir das Ragout Kartoffeln, Sellerie und Maohren putzen,
waschen und schilen. Zucchini putzen und waschen. Alle
Gemiise in kleine Stiicke schneiden. Die Zwiebel und die
Knoblauchzehen schilen und fein wiirfeln. Das Ol in einem
groflen Topf erhitzen. Zwiebel und Knoblauch darin glasig
diinsten. Dann die Gemiisewtirfel dazugeben und ca. 6 Min.

unter Rithren mitbraten.

Inzwischen den Lauch lings halbieren, griindlich zwischen
den Blittern waschen und in diinne Streifen schneiden.
Lauchstreifen zusammen mit dem Mehl in den Topf zum
Gemiise geben und ca. 2 Min. unter Rithren mitbraten.
200 ml Wasser angiel3en, Dosentomaten und das Gemdtise-
brithepulver dazugeben und das Gemiiseragout ca. 20 Min.

bei mittlerer Hitze offen einkochen lassen.

Fiir die Bechamelsauce die Butter in einem Topf schmel-
zen. Mit dem Schneebesen Mehl und Gemiisebrithepulver
einrlihren, bis eine glatte Paste entsteht. Portionsweise die
Milch unter Rithren hinzugieBen. Den geriebenen Kise

einrithren und mit Salz, Pfeffer und Muskat abschmecken.

Den Backofen auf 200° vorheizen. Den Boden einer Auf-
laufform (ca. 20 X 30 cm) mit etwas Bechamelsauce begie-
Ben und die Form abwechselnd mit je 3 Nudelplatten sowie
je einem Drittel des Gemiiseragouts und der restlichen
Bechamelsauce fiillen. Die dritte und letzte Lage mit dem
Kise bedecken und die Lasagne im heilen Ofen (Mitte) in
ca. 25 Min. goldbraun backen.
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Schmetterlingskuchen #

I Die Aprikosen und 360 ml Wasser in einen Hochleistungs-
mixer geben und fein piirieren. (Oder vorher 4 Std. ein-

weichen.) Das Ol dazugeben und nochmals fein piirieren.

Die Springform fetten. Den Backofen auf 175° vorheizen.
Mehl, Backpulver und Vanille in einer Schiissel mischen.
Die Aprikosenmischung dazugeben und mit einem Teig-
schaber vorsichtig mischen, bis ein homogener Teig ent-
steht. Den Teig in die Form fiillen und im heilen Ofen
(Mitte) ca. 25 Min. backen.

Inzwischen die Sahne steif schlagen. Die Heidelbeeren und
Himbeeren vorsichtig waschen. Die Kiwi schilen und in

diinne Scheiben schneiden.

7 Den Kuchen aus dem Ofen nehmen, abkiihlen lassen, aus

der Form losen und dann in der Mitte halbieren, sodass
zwei Halbkreise entstehen. Die Banane schilen und mittig
auf einer Kuchenplatte platzieren. Die beiden Kuchen-
hilften mit der runden Seite daranlegen. Die Sahne auf
den Kuchenhilften verteilen. Das Obst in einem schonen

Schmetterlingsmuster auf die Sahne legen.
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Fiir 1 Springform mit
26 cm @ (12 Stiicke)
30 Min. Zubereitung
25 Min. Backen

200 g Soft-Aprikosen

130 ml Ol

300 g Weizenmehl
(Type 405 oder 550;
ersatzweise Dinkelmehl
Type 630)

2 TL Weinstein-Backpulver

1 Msp. gemahlene Bour-
bon-Vanille

200 g Sahne

200 g Heidelbeeren

200 g Himbeeren

1 Kiwi

1Banane

AUSSERDEM
Fett fUr die Form




Bayerische Hotdogs

Fiir 4 Personen I Den Kohl waschen, putzen und in feine Streifen hobeln.

30 Min. Zubereitung Kohl, Salz, Essig, Zucker und Ol in einer Schiissel mischen
. und 2 Min. mit den Hinden durchkneten. Die Gewlirz-

% Weil3kohl

Salz gurken abtropfen lassen und in feine Scheiben schneiden.

2 EL Weil3weinessig

/2 TL Zucker 7. Die Rostbratwiirste auf dem Grill oder in der Pfanne zu-

2 EL Rapsol

bereiten. Laugenstangen lings vorsichtie wie ein Hotdog-
4 Gewdrzgurken g & & & &

4 lange Rostbratwiurste

4 Laugenstangen mit Senf und/oder Ketchup bestreichen. Mit Rostbrat-

4 TL Senf (nach Belieben) wiirsten, Krautsalat, Rstzwiebeln und Gewiirzgurken

4 TL Ketchup
(nach Belieben)

4 EL Rostzwiebeln
(Fertigprodukt) Veggie~Tipp Fur fleischlose Hotdogs Veggie-Wiirstchen in

die Laugenstangen legen.

Brotchen aufschneiden und die Innenseiten nach Belieben

belegen und die Hotdogs servieren.

_," Wariim die heile Hitnde heiflen, |
\ weild ich duch nicht. !
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Triff Spekulatius - den kleinen Drachen mit dem groRen Herzen!

In den fantasievollen Biichern von Tobias Goldfarb erwarten dich
spannende Abenteuer, geheimnisvolle Ratsel und fantastische Welten.
Entdecke Schneeriesen, késtlichen Lebkuchen und viele magische
Uberraschungen. Hilf Spekulatius, knifflige Aufgaben zu losen,
neue Freunde zu finden und lustige Abenteuer zu erleben!

Hier bekommst du weitere tolle Buchempfehlungen!

& SCHNEIDERBUCH @
www.schneiderbuch.de @schneiderbuchverlag
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Backofen~Hinweis
Unsere Temperaturangaben, wenn es nicht anders angegeben wird, beziehen sich auf das
Backen im Elektroherd mit Ober- und Unterhitze. Die Backzeiten konnen je nach Herd

variieren. Details entnehmen Sie bitte der Bedienungsanleitung Thres Backofens
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