
Scherzfragen: 

Warum läuft die Krankenschwester auf Zehenspit-
zen am Medikamentenschrank vorbei? 

Welche Handwerker essen am meisten? 

1 

10 Menschen, 5 Hunde und 6 Katzen stehen unter 
einem Regenschirm. Warum wird keiner von ih-
nen nass? 

2 

Die Lösungen stehen unten auf dem Kopf. 

3 

1. Sie möchte die Schlaftabletten nicht aufwecken. 
2. Die Maurer, die verputzen ganze Häuser. 
3. Es regnet gar nicht. 

Was isst man in anderen 
Ländern zum Dessert? 
Folge den Linien mit den Pfeilen. 

Deutschland 

Spanien 

Kaiserschmarrn 

Crêpes mit  
Karamelläpfeln 

Österreich 

Rote Grütze  

Frankreich 

Crema Catalana 
(Karamellcreme) 

Grumble  
(heiße Früchte 
mit Streuseln)  

Baklava 
(Blätterteig mit 
Nüssen gefüllt) 

England 

Türkei 

Italien 

Tiramisu 
(Cremespeise) 



Himmlischer Traum 
Yogurettencreme mit Erdbeermus 

Glühende Sonne 
Vanilleeis mit heißen Himbeeren 

Milchstraße 
Vanillepudding mit Glitzerstreusel 

Paradiesspeisen der Erde 
Heißer Apfel mit Streuseln überbacken 

oder heiße Apfelringe im Teig 

 Planetenscheibe 
Waffel mit Puderzucker und Sahne 

Zum Staunen 
Im Spiegel-Online konnte man lesen: 
Der teuerste Nachtisch wurde im November 2007 in einem 
New Yorker Restaurant angeboten. Er kostete 25000 Dollar 
und kam damit ins Guinessbuch der Rekorde. In der Nachspeise 
waren: verschiedene seltene Kakaos, Trüffel und essbares Gold. 
Er wurde gefroren serviert und mit Schlagsahne und fünf 
Gramm 24-karätigem Gold garniert. Die Schale war mit Dia-
manten verziert. Der Gast durfte sie, und auch den goldenen 
Löffel, nach dem Essen behalten. 
Leider fanden Kontrolleure vom Gesundheitsamt eine Woche 
nach dem Rekord Mäuse, Fliegen und Kakerlaken in dem Re-
staurant. Es musste schließen.  

Zum Staunen 
Rekordkuchen: Nur zwei Zutaten und ein bisschen rühren! 
Was kann denn das bloß sein, nur zwei Zutaten? Ist das Milch 
und Mehl? Oder Butter und Zucker? Oder Nüsse und Eier? 
Ja, das letzte ginge sicher auch, aber es sind: 
3 Eier und 2 Tafeln Schokolade! 
Vereinfacht beschrieben geht das so: Die Eier trennen. Die Scho-
kolade im Wasserbad schmelzen. Eischnee schlagen. Die Eigelb 
unter die leicht abgekühlte Schokolade rühren und dann ganz 
vorsichtig auch den Eischnee. Runde Auflaufform mit Backpa-
pier auskleiden, Teig rein geben. Bei 170°C im vorgeheizten 
Backofen 30 Minuten backen. Schmeckt auch als Nachtisch 
prima. Genaue Anleitung auf „youtube“. 

Obsttraum  
Obstsalat mit verschiedenen Früchten

Vulkanausbruch 
Heißer Schoko-Muffin mit Va-

nillesoße (oder Vanilleeis)               

Polar-Eisbecher 
(1, 2 oder 3 Kugeln), Sorte nach Wahl 


