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Backpapier

Extraknusprig werden deine
eisgekiihlten Joghurthappen,
wenn du noch ein paar gehackte
Niisse oder Cornflakes dazugibst.
Probiere es einfach einmal aus.
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Hole dir fiir den ein oder anderen Arbeits-
schritt ruhig einen erwachsenen Helfer -
dann macht die Zubereitung doppelt
soviel Spaf!

Streue die die andere Halfte der Friichte
auf den Joghurt. Ab jetzt musst du eine
kleine Geduldsprobe bestehen. Dein
Joghurt sollte namlich ungeféhr

O o O O 4 Stunden im Tiefkthlfach verbringen.

Fertig! Lasse die gefrorene Q

Joghurttafel ein wenig auffauen
und I8se sie dann vorsichtig aus der
Form. Nun kannst du sie einfach in
Stlicke brechen und losnaschen.

Nimm dir eine Schussel
und vermische darin den
Joghurt mit dem Honig und
der Halfte deiner Frichte.

Pssst, auf keinen Fall weitersagen: Immer, wenn ich mit Hopplarissa
besonders viel auf unserer Wiese herumgetobt habe, naschen wir
anschlieBend gleich zwei Stilicke unserer gefrorenen Friichte-Joghurt-
Leckerbissen. Aber so schlimm ist das eigentlich gar nicht. Ich habe
néamlich herausgefunden, dass in Joghurt besonders viel von dem Stoff
Kalzium steckt und der sorgt immerhin fiir starke Knochen. Und Friichte
sind ja berlihmt fiir ihre Vitamine - zum Beispiel Vitamin C, das die Ab-
wehrkréfte des Korpers fit halt. Eigentlich konnen Hopplarissa und ich
beim ndchsten Mal auch 3 Stiicke gefrorenen Joghurt naschen ...!

Lege ein Stlick Backpapier in die Auflaufform.
Verteile nun deine Joghurt-Mischung gleichmafBig S
in der Form und streiche sie schén glatt — das geht

am besten mit einem groRen Loffel. Ganz wichtig:

Teste vor diesem Arbeitsschritt, ob die Auflaufform

in euer Tiefklhlfach passt.




