- 12 nemme, gennemforte temafester
til fodselsdage og andre fester
for bernialle aldre






MALGRUPPE:

Festen egner sig som udgangspunkt til bernialle
aldre. Maden og legene er nemme at tilpasse barn
i flere aldersgrupper. Hvis du holder fest for sm4,
s& tilbered feks. tangrullerne hjemmefra, og hold
dig til én enkelt leg. Er barnene sterre, kan de
sagtens selv tilberede tangrullerne med fyld, mens
festen eri gang, ligesom de kan overskue flere
sjove lege.

ARSTID:

Festen er naturligvis oplagt om sommeren, da
udearealer egner sig perfekt til temaet, og der er
varme i luften. Men hvis du ikke er sart, og dit vin-
terbarn ikke skal snydes for en vaskesegte strand-
fest, sa kan du ogsa heelde sand pé& gulvet indenfor.
Det kan jo altid stevsuges op - og hvem traenger
ikke til lidt sol og strand p& en kold vinterdag? Det
vil helt sikkert vaekke opsigt blandt dit barns ven-
ner at invitere til beachparty midt om vinteren.

FESTEN BESTAR AF:

- Invitation: badesandaler

- Borddaekning: sand, siv fra stranden, muslinger,
spande, badehandklseder, bordkort, flasker

- Mad: sestjerner, tangruller, sejlende eg

- Drik: havvand fra verdenshavene

- Snacks og sedt: tangchips, sandslotte

- Lege: sandkageslot, flaskehalsen peger p3,
dekorér strandsten

- Sjove detaljer: badges og hdrspaender af strand-
skaller, manilamaerker p& vandflasker, servering
i spande, dekorative bordkort.

OPLAGT AT KOMBINERE MED:

- Dukan ogsé servere bdlmad, se Indianer- og
cowboyfest, side 132

- Lad bernene lege mega-scrabble, se Picnic,
side 192

- Hvis dit barn ikke kan lide tangruller, s& servér
landgangsbred, se Pyjamasparty, side 28

- Kolde snacks i varmen kunne veere ispinde, Bl&
fest, side 210.

vV 4

BEACH
PARTY

Hvem siger, at et beachparty skal holdes pa stranden?

Brug fantasien, og hold beachparty &ret rundt og andre
steder end lige pé stranden. Vores tanke med beach-
partyet har veeret, at det skal vaere helt uproblematisk

for dig at skabe en fin og helstabt fest, uden at det stiller

seerlige krav til din boligsituation. Det betyder derfor ikke

noget, om du bor i villa eller lejlighed, naer vandet eller ej.
Festen skal vaere nem at holde udenfor pa terrassen, pé

stranden, i haven eller i parken.

Vi har hentet inspiration fra alle de klassiske ting p8 stran-
den, sa der er en sammenhaeng mellem maden og legene.
F.eks. leger barnene flaskehalsen peger pé og spiser
grovboller formet som sastjerner. Festen er tilrettelagt,
s& du ikke skal medbringe ret meget, og det betyder, at
du nemt og ubesveeret kan flytte festen ud i naturen, veek

hjemmefra.
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Invitationer

Badesandaler

Det skal dubruge: %  S&dan ger du:
farvet pap Tegn skabelonen af fra bogen, og tegn den
hvidt papir over pé pap i forskellige farver. Lav den
tuscher mindre skabelon til badesandalen i almin-
silkebénd deligt hvidt papir. Klip badesandalerne ud,
lim og lav tre huller i pappet, hvor bdndet skal
pynt sidde. Lim invitationen p& bagsiden, og

pynt med en blomst eller en musling oven

pa béndet.




Borddaskning

Det skal du bruge:
sand

siv fra stranden
muslinger
spande
badehdndkleeder
flasker
tandstikker
farvet tape
tuscher

sten

hvidt sejlgarn
glimmer
manilamaerker
sugerer

lyst saftevand med blé frugtfarve

*

Sadan ger du:

Saml et par poser sand fra stranden og nogle sma
og store muslingeskaller samt siv. Heeld sandet pé
graesplaenen, s& det kommer til at fungere som

et bord. Leeg sm& muslingeskaller pa sandet, og
brug de store som skéle til pynt, put f.eks. festligt

kagekrymmel i.

Keb nogle fine, smé spande, som du kan leegge

agurkestave, boller og lignende i.

Find nogle store badehandklaeder, eller bed
bernene om selv at have et med, nar de kommer
til festen. Badehandkleederne er dejligt blade at
sidde p& og er med til at skabe den helt rigtige

strandstemning.

Lav bordkort af store strandsten eller muslinge-
skaller. Skriv barnenes navne med en sprittusch,
eller lad dem selv skrive og dekorere bordkortet,
der skal veere ved deres plads. Brug forskellig-

farvede tuscher, og pynt til sidst med glimmer.

Fuldend bordet med smé flasker, der sender tank-

erne til verdenshavene. Heeld lidt lyst saftevand
blandet med bl& frugtfarve i nogle gamle juice-

eller smoothieflasker, og seet et festligt sugerer i.
Skriv navne p8 havene p& manilamaerker, og saet
dem rundt om flaskerne med et lille stykke hvidt

sejlgarn.

Seet fodselsdagsbarnet
til at lave strandflag af

tandstikker og farvet tape.

De sma flag kan senere
bruges til at udsmykke

sandslottene.




Swastjerner

Grovboller udstukket som stjerner

24 STK.
SVARHEDSGRAD: LET
ARBEJDSTID: 35 MIN.
BAGETID: CA. 15 MIN.
HAVETID: 122 TIME

Det skal du bruge:
25ggeer

3 dl koldt vand
200 g grahamsmel
400 g hvedemel
12 g havsalt

1 spsk. honning

1 &g, til pensling

en stjerneudstikker

Sadan ger du:

Oples geeren i koldt vand. Tilseet begge mel-
typer samt salt og honning. Z£lt dejen igennem
pa en rgremaskine (eller ved h&ndkraft) ved hgj
hastighed, til den har samlet sig om dejkrogen.
Det tager ca. 10 min. Lad dejen heeve tildeekket
et lunt sted i 1 time. Rul derefter dejen ud pé
en meldrysset bordplade til en tykkelse pa ca.
1,5 cm. Udstik 24 stjerner, som placeres pé en
bageplade bekleedt med bagepapir. Lad brad-
stiernerne heeve tildeekket i yderligere 30 min.
Pensl med lidt sammenpisket seg. Bag stjer-
nerne ved 200 grader (varmluft) i ca. 15 min,, til

de er haevet op og blevet gyldne.

Servering: Kom de afkelede sgstjernerienlille
spand, placér spanden i sandet, og servér dem

som en lille snack sammen med tangrullerne.




Er bernene sma,

s& hjeelp dem lidt

pa vej ved at
rulle tangrullerne

hjemmefra.

Tangruller

Sushitangplader rullet med rejer, kylling og grent

16 STK.
SVARHEDSGRAD: LET
ARBEJDSTID: 30 MIN.

Det skal du bruge:

300 g kyllingeinderfilet
200 g tigerrejer

8 guleradder

2 agurker

1 romainesalat

16 sushitangplader
200 g fledeost naturel
salt og peber

Sadan ger du:

Rens grentsagerne. Skreel gulergdderne, og
skeer dem og agurkerne i tynde stave. Steg
kylling og tigerrejer p& pandeniilidt olie, krydr
med salt og peber. Smer tangpladerne med
fledeost, og rul dem stramt med grentsager og

kylling eller rejer.

Servering: Anret grontsagerne i hver sin rene
spand. Lav to kreemmerhuse af bagepapir

til den stegte kylling og rejerne, og leeg ogsa
demien spand. Kom tangpladerne i en separat
spand - pas p3, de ikke knaekker og f&r fugt.
Seet spandene ned i sandet, og lad selv bernene
lave deres ruller, s& de kan fylde dem med det,
de bedst kan lide. Hjzelp evt. med at smgre

fledeosten p8 tangpladerne.




H avvan CI fra verdenshavene

Bl&t vand med smag af hyldeblomst

8 PERSONER (3 LITER SAFT)
SVARHEDSGRAD: LET
ARBEJDSTID: 5 MIN.

Det skal du bruge:

7,5 dl ufortyndet hyldeblomstsaft
2,25  koldt vand

bld og evt. gul frugtfarve
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S&dan ger du:

Bland hyldeblomstsaft og vand godt. Fordel
safteni 3-4 flasker og farv hver del i sin egen
nuance af bl&. Du kan skabe mere blagrent

vand ved at dryppe lidt gul frugtfarve i saften.

Servering: Seet smé sjove maerkater pé hver
flaske med navnene pé forskellige verdens-
have, f.eks. Det indiske ocean, Stillehavet,
Atlanterhavet og Det arktiske hav.

Sejlende sg
Halver eeg og dekorer
med peberfrugt som
sejl, der feestnes med

tandstikkere.
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Tangchips

8 PERSONER
SVARHEDSGRAD: LET
ARBEJDSTID: 5 MIN.

(+ HENTNING AF TANGEN)
BAGETID: 20 MIN.

Det skal du bruge:
200 g bleeretang
lidt solsikkeolie

havsalt

Ristet bleeretang med salt

S&dan ger du:

Hent gratis tang p& den naermeste strand.
Bleeretang er det, der er allermest af i danske
farvande, s& du skal veere mere end almindeligt
uheldig, hvis din strand ikke har noget. Brug

de yderste 15 cm af tangen, som er friskest

og uden alger. Skyl den grundigt for sand og
saltvand. Vend tangen i lidt olie, laeg den p& en
bageplade med bagepapir, og drys med salt.
Bag tangchipsene i ovnen ved 160 grader i

ca. 20 min.



8 PERSONER (2 BRADEPANDER)
SVAERHEDSGRAD: LET
ARBEJDSTID: 30 MIN.

BAGETID: CA. 40 MIN.

Du skal bruge:

Sandkage

750 g bledt smer

750 g lyst rersukker

18 =g, str. M, med stuetemperatur

900 g hvedemel

6 tsk. bagepulver

saft og fintrevet skal af 6 ekologiske lime

Smgrcreme med citron og vanilje
2 tsk. vaniljesukker

500 g flormelis

250 g bladt smer

saften af 1 citron

frugtfarve (feks. red, blg, gren, gul)

Sandslotte

Sandkage med smag af lime. Pyntet med vaniljesmgrcreme

Sadan ger du:

Sandkage:

Pisk det blede smer og rarsukkeret laenge, til

det er hvidt og luftigt. Tilseet derefter 1 seg ad
gangen. Pisk grundigt efter hvert zeg. Bland
hvedemel med bagepulver, og sigt det ned i
dejen. Tilseet limesaft og fintrevet limeskal, og rer
dejen godt sammen. Fordel dejen i 2 store brade-
pander bekleedt med bagepapir, og bag kagerne
ved 175 grader (varmluft) i ca. 40 min. Tiek evt.
med en tandstik, om kagen er feerdig - der m&
ikke haenge dej ved. Lad kagerne kele af. Skeer

8 sterre stykker kage a 10 x 10 cm, som anvendes
til fundament for sandslottene, og resten af
kagen til smé stykker a ca. 4 x 4 cm, der bruges

til at bygge tarne og spir med.

Smercreme med citron og vanilje: Pisk vanilje-
sukker, flormelis og det blade smer lsenge. Nar
cremen er ved at veere hvid, tilsaettes lidt citron-
saft efter smag. Pisk igen kraftigt, til cremen er
helt ensartet, hvid og luftig. Del cremenii 4 lige
store portioner, og indfarv dem med frugtfarve

i forskellige nuancer. Kom hver farve creme i 2
sprejteposer, i alt 8 sprgjteposer, med forskellige
tyller. Serg for at lukke enden af hver sprgjtepose
med en knude, elastik eller klemme, sa bernene

kan h&ndtere poserne.

Lad bernene bygge sandkageslotte af de smé
stykker sandkage, som er udskaret p4 forh&nd.
Slottene samles med tandstikkere og dekoreres

med farverig smercreme, sma flag og sukkerpynt.
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Flaskehalsen O
peger pa

En klassisk leg, der kan kombineres i det
uendelige. Barnene szetter sigi en rundkreds
og placerer en tom flaske i midten af rund-
kredsen. En snurrer flasken rundt. Den, som
flaskehalsen peger pé, skal nu udfere det, de
andre har besluttet. N&r barnet har udfert
aktiviteten, er det hans/hendes tur til at veelge

en ny aktivitet og snurre flasken rundt.

Alle kan ogsé leegge smé sedler i en skal, inden
legen gér i gang. Det barn, som flasken peger
pa, treekker en seddel, som bliver naeste
aktivitet. Det seetter tit gang i snakken om,

hvem der har skrevet hvilke sedler.




Dekorér strandsten
Saml nogle store strandsten,
og lad bernene tegne,
skrive og dekorere dem
med forskelligfarvede

tuscher, lim og glimmer.

Strandgaver
Kab nogle brocher og
harspeender uden pynt,
og saml nogle muslingeskaller.
Lim en muslingeskal

pa hver broche og hérspaende.

De fine strandting er sjove

til festen og er samtidig et

sedt minde om festen, som

barnene kan f& med hjem.




Husk, at kagen ikke kun er til for at
blive spist. Den er en del af legen, s8

lad bernene slippe fantasien lzs og

bygge finurlige sandslotte.

Du kan evt. uddele en praemie til det

barn, der bygger det hgjeste sandslot.




MALGRUPPE:

Drenge og piger fra bernehavealderen og op. Har
du med sm8 bern at gere, s& husk, at meget sm3
virkemidler kan skreemme og veere uhyggelige i et
lille barns gjne. Med starre bern kan du derimod
nemt give den fuld gas med skreemmende effekter,
morkeleg osv.

ARSTID:

Egner sig perfekt som et efterérs-/vintertema med
uhygge, merke og levende lys. Men har du et som-
merbarn, kan du f.eks. holde festen om aftenen og
rykke den udenfor eller f.eks. afholde skattejagt-
delen udenfor i skumringen.

FESTEN BESTAR AF:

- Invitation: slotsinvitationer med forsegling

- Borddaekning: sort dug, spindelveev og edder-
kopper, lysestager, levende lys, salvtgj, gamle
krystalglas og langstilkede champagneglas,
vinflasker med uhyggelig tekst

« Mad: korsboller med fintskédrne lemmer,
blendet mavesaek med forkullede knogler,
afskérne fingre

- Drik: Draculas blod, blendede sure teeer,
hakkede indvolde med sterknede blodérer

+ Sedt: spegelser og mumier, spindelvaevskage

- Lege: ansigtsmaling, indgangsritual, spis om kap
af sterknede blod&rer, skattejagt, stoledans
(pladsen om slotsbordet)

- Sjove detaljer: rengjorte vinflasker med hjemme-
lavede etiketter, ansigtsmaling, udkleedning.

OPLAGT AT KOMBINERE MED:

- Bernene kan lege ballondans med sorte balloner
- “dedens dans”, se Bla fest, side 210

- Tag et “polaroidfoto” af de udkleedte bern, se
Diskofest, side 174

- Servér kyllingelar, og kald dem f.eks. kedfulde
knogler, se Diskofest, side X174.

GYSERFEST

Et festtema, der egner sig til dig, der virkelig elsker at gere
lidt ekstra ud af festen for dit barn. Der er rig mulighed for
udkleedning som uhyggelige karakterer, hvilket gor det til
en oplagt efterérs- og halloweenfest. Barnene vil elske at
f& lov at lege uhyggelige og skreemme hinanden lidt. Hele
konceptet er bygget op omkring en forladt slotsstemning,
som om man er til middag pa Draculas faldefzerdige slot

- fyldt med gys, overraskelser og kriblende edderkopper,

der kravler pd maden osv. Det er et rigtigt sjovt tema at

skabe, som tager lidt tid, men hvor du kan lade fantasien

lzbe af med dig, og du og dit barn kan hjeelpe hinanden
med at lave invitationer, pynt osv. i dagene op til festen.
Jo flere effekter du skaber, jo bedre bliver festen, som dit

barn aldrig vil glemme.




. P& invitationen kan du "K,v@ o9 geponster, indwolde
W\ skrive en hemmelig ind- 09) himstregimser, WZI'SI/OH&{'
gangstekst, som barnet @M Vﬂo AWVM( lervamer 02)
skal sige for at komme blsdlig vin fra dlottets germmer.
* igennem slotsdaren, nar Lok oy mA germem dottets ]W'f,
festen begynder. 09) Lot wig) vazve wed il on

R Det kan f.eks. veere: whapgeliy fest - S.ﬁ var}fg
- ot vaeve on quseli) gast.

1 ~ Slotsinvitationer

med forsegling

Det skal du bruge: Sadan ger du:

J sort pap Klip et slot ud af et sort stykke pap ved

o od = - selvtusch at folge skabelonen bag i bogen. Fold, s&

forsegling el. klistermaerke der kommer en port forrest. N&r du har
saks skrevet invitationen med en sglvtusch,

skabelon (bagerst i bogen) lukker du porten med en klat lak, sa det

er forseglet.




Bed bgrnene om at
komme i sort taj med
kapper. Husk at have
nogle kapper klar, hvis

nogle skulle have glemt
en. Det er sjovest, nar

alle er kleedt ud.

; Borddaskning

. Det skal dubruge: #  S&dan ger du:

— sort dug Find en sort dug, og pynt den med et meget
. spindelvaev og edderkopper tyndt lag spindelvaev. Seet masser af stearin-

. lysestager lys, og drys med smé edderkopper.

levende lys

" selvtaj Kig i dine skabe og skuffer og pynt med de
. gamle krystalglas og selvfade, du har, og lad barnene drikke af
. langstilkede champagneglas vinglas i forskellige storrelser til festen.

vinflasker med uhyggelig tekst
. Rengar nogle gamle vinflasker, og lav dine
. egne etiketter. Du kan f.eks. skrive “blendede

indvolde” og “pureret mavesaek”. For at f&

- en dramatisk effekt kan du blande kaffe-
. grums og madolie og kere din h&nd igennem
L massen, inden du ferer noget af den over

pa etiketten. Du kan ogsé veelge at bruge et
. sort stykke papir, som du skriver p&d med en
selvtusch - tag lidt lak, og lad det labe som
blod ned ad etiketten.




Korsboller

med fintskdrne lemmer

Spinatboller med salat og kedpeolse

16 STK.
SVARHEDSGRAD: LET
ARBEJDSTID: 45 MIN.
HAVETID: 60 + 30 MIN.
BAGETID: 18 MIN.

Det skal du bruge:

Bolledej

3 store hdndfulde frisk spinat
20ggeer

4 dl lunkent vand

0,5 dl olivenolie

200 g fuldkornshvedemel

15 g groft havsalt

ca. 500 g hvedeme!

| ovrigt

red frugtfarve
fledeost

salat

kadpalse

*

S&dan ger du:

Rens spinaten i koldt vand, og blanchér den
i et par minutterien lille gryde i det vand,
der haenger ved. Tag spinaten af varmen, og
blend den med en stavblender til en spinat-

gred, som du seetter til afkeling.

Ror gaeren ud i lunkent vand, og tilszet olie og
fuldkornshvedemel. Rar det godt sammen.
Tilszet salt og spinatgreden. Rer hvede-
melet i dejen, indtil den er fast nok til at
zlte. Hold igen med hvedemelet - dejen skal
vaere fedtet og blank, ikke ter. N&r dejen lige
akkurat slipper fingrene eller rgreskélen, skal
der ikke tilseettes mere mel. Z£It dejen godt
igennem, og stil den til haevning i en times tid

under et fugtigt kleede.

Del dejeni 16 lige store stykker, og tril dem
til runde boller. Lad bollerne efterhaeve

p8 en bageplade med bagepapir i 30 min.
under et fugtigt kleede. Bag bollerne midti
ovnen ved 220 grader (varmluft) i ca. 18 min.
Lad dem kele af pa en rist. Mal et redt kors
pa toppen med red frugtfarve, og servér

bollerne med fladeost, salat og kedpelse.

"
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Blendet mavesaek

med forkullede knogler

Cremet suppe med peberfrugt og gulerod, serveret med lakridssteenger

8 PERSONER
SVARHEDSGRAD: LET
ARBEJDSTID: 30 MIN.
KOGETID: 20 MIN.

Det skal du bruge:

2 fed hvidlag

4 mellemstore log

6 rede peberfrugter

6 store guleradder

1,5 liter hensebouillon
400 g fledeost (naturel)
1 citron, saften

lidt salt og peber

8 Kick-lakridssteenger

Sadan ger du:

Pil og hak hvidleg og leg groft. Fjern kerner-
ne, og skeer peberfrugterne i mindre tern.
Skreel guleradderne, og hak dem i sma
stykker. Svits hvidlag, leg, peberfrugt og
gulergdder ilidt olie i en gryde, til lzgene

er blanke. Heeld hansebouillon p3, og lad
suppen smakoge i ca. 20 min. Skru ned for
varmen, og tilseet fladeosten i mindre bidder.
Nar fladeosten er oplast, blendes suppen til
en grodagtig konsistens. Smag til med citron-
saft, salt og peber. Servér med “forkullede
knogler” i form af lakridsstaenger og “af-

skdrne fingre” - eller bare et godt bred.



Atskérne tingre

Palser i svab med ketchup

8 PERSONER (18 STK.)
SVARHEDSGRAD: MIDDEL
ARBEJDSTID: 30 MIN.
HAVETID: 60 + 10 MIN.
BAGETID: 20 MIN.

Det skal du bruge:
25 g smer

2,5 dl meelk
25ggeer

2 tsk. sukker

lidt salt

400 g hvedemel

| avrigt
6 wienerpeolser
lidt ketchup

S&dan ger du:

Smelt smarret i en gryde, og tilseet maelken.
Hzeld blandingen i en skél, og rer geeren ud
heri. Tilseet de evrige ingredienser, men hold
lidt mel tilbage. SI& dejen godt sammen. Daek
skalen med et fugtigt kleede, og stil den til
haevning et lunt sted i ca. 1 time. £lt den
godtigennem pé et meldrysset bord. Tilsaet
evt. resten af melet, hvis den er for klistret.
Skeer hver pelse i 3 lige store stykker. Skeer
et lille snit af toppen, s& det ligner en negl.
De midterste palsestykker, som ikke har den
naturlige runding i toppen, kan du skeere til
med en kniv, s& den ligner en fingerspids.
Del dejeni 18 klumper, og form den rundt
om pelsen, s& den ligner en finger. Pas p3,

at “fingeren” ikke bliver alt for tyk, da dejen
haever. Dyp enden af de afskérne fingre i

en skdl med ketchup, sa det ligner starknet
blod. Leeg dem pé en bageplade med bage-
papir, og rids med en kniv de sma hudfolder

pa knoerne.

Efterhaev de afskarne fingre i 10 min., og
pensl med vand. Bag bredene ved 200 grad-

er (varmluft) i ca. 15-20 min. Kal af.




Draculas blod
Servér red saft

—som var det

Draculas blod.

)

Lav et gardin af
lakridssnereband.
Sig indgangsritualet,
inden du gérigennem

og ind til festen.

¢
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Blendede sure tacer
og hakkede indvolde

med sterknede blodarer

Jordbaersmoothie med lakridsstjernestaenger

8 PERSONER Sadan ger du:
SVARHEDSGRAD: LET Blend alle ingredienserne. Smag til med
ARBEJDSTID: 15 MIN. hyldeblomstsaft, hvis smoothien ikke er sad
nok. Heeld smoothien pa to rengjorte vin-
Det skal du bruge: flasker - brug en tragt til hjeelp. Servér f.eks.
1 pose frosne jordbaer i flotte krystalglas med sugerer af lakrids-
1 liter meelk stjernestaenger.
2 spsk. sukker eller honning
3 bananer
1 dl ufortyndet hyldeblomstsaft

| gvrigt

8 lakridsstjernestaenger, som sugerer




Spindelveevskage

med edderkop

Marmorkage med chokoladeovertraek og lakridsedderkop

1 KAGE, 20 CM | DIAMETER
SVARHEDSGRAD: LET
ARBEJDSTID: 35 MIN.
BAGETID: CA. 55 MIN.

Det skal du bruge:
Marmorkage

1 polynesisk vaniljestang
250 g lyst rersukker

250 g bladt smer

4 &g, str M

250 g hvedemel

2 tsk. bagepulver

2 spsk. kakao

0,75 dl piskeflede

Chokoladeovertraek

100 g god merk chokolade
0,5 dl piskeflade

50 g smer

50 g god hvid chokolade

| ovrigt

smd plastikedderkopper
eller

en hdndmodelleret edderkop

i lakridsmarcipan

Sadan ger du:

Marmorkage: Flaek vaniljestangen pé den lange
led, og skrab naensomt kornene ud. Mas kornene
sammen med lidt af sukkeret. Pisk vaniljesukker,
sukker og bladt smer leenge i en skal, til det er
hvidt og luftigt. Pisk seggene i ét ad gangen, og
pisk grundigt sammen efter hvert seg. Bland
hvedemel og bagepulver, og sigt det ned i dejen.
Rer dejen sammen. Tag en tredjedel af dejen fra i

en anden skél, og rer kakao i sammen med fladen.

Smer en rund springform (ca. 20 cm i diameter),
og drys med et tyndt lag mel. Fordel den hvide
dejiformen, og haeld den brune chokoladede;j
henover. Traek nogle spor i den ubagte kage med
en ske for at opnd en marmoreffekt. Bag kagen
ved 160 grader (varmluft) i ca. 55 min. midt i
ovnen. Lad kagen kele af i formen, og skeer den

derneest forsigtigt fri.

Chokoladeovertraek: Hak den marke chokolade,
og smelt den ved lav varme i en sk&l over vand-
bad med flede og smer til en glat masse.
Smeltien anden skél over vandbad den hvide
chokolade ved lav varme. Kom den smeltede
hvide chokolade i et lille kreemmerhus, og klip et
lille hul i enden. Smer den marke chokolade ud
over kagens top i et jeevnt lag, hvori du leegger
nogle runde ringe af smeltet hvid chokolade.
Treek spindelvaevsspor med en lille kednél eller
lignende fra midten og ud mod kanten. Dekorér

med edderkopper.
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Spegelser

og MUMIEr

Bananer med chokolade og eebler med smarcreme

8 PERSONER
SVARHEDSGRAD: LET
ARBEJDSTID: 20 MIN.

Det skal du bruge:
Spogelser
4 bananer

50 g god mark chokolade

Mumier

4 ebler

100 g bledt smer

200 g flormelis

12 tsk. vaniljesukker

2 spsk. citronsaft
sukkerpastiller, der ligner ajne

(eller merk chokolade)

S&dan ger du:
Spegelser: Skreel og halvér bananerne.
Dekorér med gjne og munde af lidt smeltet

merk chokolade.

Mumier: Skeer seblerne over i halve,

og fjern kernehusene. Pisk bladt smer,
flormelis og vaniljesukker leenge i en skél,
til det er hvidt og luftigt, med en elpisker.
Tilseet citronsaft, og pisk yderligere et par
minutter. Kom cremen i en sprajtepose
med en lille, flad tylle. Dekorér aeblerne
med smercreme og smé gjne af enten mark

chokolade eller sukkerpastiller.
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B OSnorebdndsleg  Spis om kap

-t Keb en masse lakridssnerebénd. Bind snere- Lad bernene tage plads foran den lange
. bandene fast med knuder, bundet p4 fiskesnere, reekke af lakridssnerebénd. Teel ned til, at
o hen over en der, s& de haenger frit uden at rere de m8 begynde at spise et lakridssngre-
5 veeggen. Sig til barnene, at det er sorte orme, band uden at rere det med haenderne.
. som de skal undgé at rere. Senere bruger du Den, der ferst har spist hele sngrebandet,
. lakridssngrebdndene til omkapspisning. har vundet.
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Gyseransigt
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Hav hvide og sorte ansigtsfarver klar og en

tube med blod, nér gaesterne ankommer.

Lad dem male sigi ansigtet, og hjeelp evt.
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med en svamp. Lad blod lgbe dramatisk

ved leeberne. N&r ansigtet er malet, er det

i invitationen. i
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Skattejagt

Lav en skattejagt - find p& din egen, eller snup
de her seks idéer til poster. Del barnene i to

grupper, og se, hvem der finder skatten forst.

1) Skattekortet

Lav to skattekort, hvor du har tegnet de nzeste
fem poster. Breend papiret i kanterne, s& det
ser segte ud. Riv det i 4-6 stykker. Opgaven pé
den forste post er at samle kortet, s& gruppen
kan se, hvordan de skal n& frem til skatten, men
tegn ikke skatten p4, kun posterne. Giv dem
ikke tape, men lad dem samle kortet ved hver

ny post.

2) Gyserhistorie

Forteel tre smé& uhyggelige historier, som du
har oplevet - to falske og én sand. Mens du
forteeller, kan du have en lommelygte under dit
ansigt, s& der kommer uhyggelige skygger. Lad
nu holdene geette, hvilken historie der er den
rigtige. (Lad dem “hviske og tiske", til de bliver
enige i grupperne - farst ndr begge grupper
hver iszer er enige, siger de svaret hgijt). Det

hold, der har svaret rigtigt, far 1 point.

3) Gyselig huskeleg

Laeg en masse gyserting (10-20 ting, afhaengigt
af alder), brug f.eks. noget, du har haft p& bor-
det, f.eks. en edderkop, nogle slotsvinglas, en
skél blod, en klump spindelvaey, en vinflaske, en
korsbolle, en lakridsstang, en kappe, en afskéret
finger med mere, og laeg dem pé et bord med
et stykke stof over. Tag stoffet af i 10 sekunder,
og bed barnene huske det, de ser. Laeg stoffet
over igen, og se s3, hvilken gruppe der husker
flest ting. Du kan lade dem skrive ned, hvad de

husker, eller hvis barnene er smé, kan de i to

rum (sa de ikke kan hare hinanden) fortzelle til
en voksen, hvad de husker. Legen kan udvides,
s& du fjerner en ting efter hver efterfelgende
runde. Du tager nu viskestykket af i 9 sek.

og lader dem geette, hvilke ting der mangler!
Fortseet med at fjerne endnu en ting, og seet
tiden til 8 sek. Det hold, der nér leengst, eller
som har geettet flest rigtige, har vundet 1 point.

4) Mumien

Seet to ruller toiletpapir op pé& den her post, og
tag tid p3, hvor lang tid holdene er om at pakke
en af deltagerne ind som en mumie. Det hold,

der er farst faerdig, far 1 point.

5) Find neglen

Kog en keempe spandfuld spaghetti, ca. 3 kg.
Du kan sagtens koge spaghettien ad flere
omgange, da den skal veere kold, nar den skal
bruges. Hzeld godt med olie i, s spaghettien
ikke klistrer sammen. Heeld al spaghettienien
stor spand, og leeg en nogle til skattekisten i
spaghettien, som holdene skal finde. Hvert hold
seetter én til at stikke heenderne ned til “orm-
ene” for at finde neglen. Det hold, der farst

finger naglen, f&r 1 point.

6) Find skatten

Tag et af dine gamle puslespil. Saml puslespillet,
og vend det om. Tegn nu (pé bagsiden) et kort
over omradet (stuen eller huset, hvis | er inden-
for, eller omradet udenfor, hvis | er ude). Seet
kryds, hvor skatten er gemt. | denne post skal
de to hold veere feelles om at samle puslespillet
og finde skatten, som selvfelgelig er en kiste,
som er fyldt med slik til alle. Og et Dracula-
gebis til det hold, der vandt.
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