Verjaardagen!

1. Toverstokjes 
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Benodigdheden: sterrenvorm, worst, kaas, snackkomkommer, of druiven, ananas, mandarijntje, …,  sateprikker 

Beschrijving: druk met behulp van het sterrenvormpje de ster uit de kaas, andere stukjes toevoegen.
2. Piraten bananen
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Benodigdheden: Bananen en servetten 

Beschrijving: Vouw de servet tot een driehoek. Rol daarna de bovenkant van de servet een stukje op zodat er een dunne reep aan de bovenkant ontstaat. Deze dunne reep plakt je aan de achterkant met plakband vast. Teken met een merkstift een piraten gezicht op de banaan. De piratenbanaan is klaar.
3. Versierde mandarijnen
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Benodigdheden: mandarijnen, transparante folie, bloemen met chocoladehartje (zitten per 5/6 verpakt, hema) 

Beschrijving: pak de mandarijn en het bloemetje in. vrolijk lintje erom, leuk mandje en klaar ben je. Hartstikke gezellig ziet het er uit en een leuke combinatie van iets gezonds en iets te snoepen. 
4. Fruitbekers
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Benodigdheden: Verschillende soorten fruit, gekleurde bekers (Hema), plastic vorkjes en versierde sateprikkers 

Beschrijving: Maak eerst een grote kom met verschillende soorten fruit klaar. Schep dit goed door elkaar en verdeel over alle bekers het fruit. Maak aan de plastic vorkjes de vrolijke sateprikker vast met een plakbandje en prik deze erin als alle bekertjes gevuld zijn. 
5. Kleurig verpakte mandarijnen met rozijnen
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Benodigdheden: Verschillende kleuren crêpe papier, verschillende kleuren (cadeau) lint, mandarijnen, doosjes rozijnen 

Beschrijving:
Leg een mandarijn op een stuk crêpe papier en leg het doosje rozijnen er bovenop.
Maak er een mooi bundeltje van en bind deze dicht met een stuk lint. Leg de bundeltjes in een mand of op een schaal. Bedenk dat als de traktatie er kleurig en vrolijk uit ziet, het niet eens zo belangrijk is wat er in zit. 
6. Bloemappels in een mandje
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Benodigdheden: gekleurd karton,  groen papier, sateprikkers, appels, snoepveters, mand. 

Beschrijving: Knip bloemen uit van het gekleurde karton. Plak ze op de sateprikker met de groene blaadjes onderaan. Pak de appel in het groene papier en maak dicht met de veter. Steek de bloem in de appel en zet alles in de mand. Klaar is je bloemenveldje!!!!
7. Mandarijn pompoenen
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Benodigdheden: Mandarijnen , zwarte watervaste stift 

Beschrijving: Neem de mandarijnen en teken hier met de stift een gezichtje op die je ook
altijd op de pompoentjes ziet. Omdat de schil er toch afgaat kan het  gemakkelijk met de stift worden gedaan.
8. Cakejes
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Ingrediënten (voor 16-18 cakejes): 1 1/2 el melk, 3 eieren, 150 g fijne tafelsuiker, 125 g zelfrijzend bakmeel, 75 g gesmolten boter
Voor de roomkaasglazuur: 75 g (magere) roomkaas, 50 g poedersuiker

Voor het suikerglazuur: 150 g poedersuiker, 2-3- tl water, 2-3 tl citroensap

Voor de garnering: stukjes gedroogde papaja of abrikoos, chocoladehagel of –vlokjes
Tip: Voor de variatie kun je 50 g gedroogde abrikozen in stukjes of rozijnen aan het cakebeslag toevoegen. 

Bereidingswijze: 

Klop de melk, eieren en de suiker 4-5 minuten in een kom, totdat het mengsel bleek en dik is. Spatel voorzichtig het bakmeel en de boter erdoor. Schep het deeg in 16-18 papieren vormpjes of bakvormpjes, tot ze net iets meer dan halfvol zijn.
Bak ze 10-15 minuten in een voorverwarmde oven op 180 graden, tot ze gerezen en goudbruin zijn. Leg ze op een rooster om af te koelen. Meng voor het roomkaasglazuur de roomkaas en de poedersuiker tot een glad mengsel. Meng de poedersuiker met voldoende water en citroensap tot een suikerglazuur. Spuit of schep het glazuur op de cakejes en versier ze naar eigen inzicht. Je kunt het glazuur ook glad strijken en de namen van de kinderen erop spuiten. Laat het glazuur een aantal uren hard worden als dat mogelijk is. 

9. American cookies
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Ingrediënten: 125 gram zachte boter, 100 gram basterdsuiker, 50 gram kristalsuiker, 1 zakje vanillesuiker, 1 ei, 125 gr zelfrijzend bakmeel, snufje zout, 75 gram vulling zoals kokos, gehakte noten, rozijnen 

Bereidingswijze: Verwarm de oven voor op 180 graden. Meng alle droge ingrediënten door elkaar. Voeg de boter in stukjes toe en kneed tot een soepel deeg. Meng hier de vulling door. 
Verdeel het deeg in stukjes ter grootte van een walnoot en rol hier een balletje van. Druk het balletje iets plat en leg het met enige afstand van elkaar op de bakplaat. Bak de koekjes in het midden van de oven in 10 minuten gaar.
10. Volkorenmuffin met appel
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Ingrediënten (voor 12 muffins): 125 g bloem, 125 g volkorenmeel, 1 el bakpoeder, 50 g havermeel + wat extra (natuurvoedingswinkel), 50 g witte basterdsuiker, 3 kleine appels, zonder klokhuis, geschild en in stukjes, 50 g rozijnen, 50 g boter, gesmolten en licht afgekoeld, 150 ml yoghurt, 150 ml melk, 1 ei, 5 el vloeibare honing

Bereidingswijze 

Leg 12 papieren bakvormpjes klaar op een bakplaat of in een bakblik. Meng de bloem, het meel, het bakpoeder, het havermeel en de suiker in een kom. Roer de appel en de rozijnen erdoor. Klop in een andere kom de boter, yoghurt, melk, het ei en de honing. Voeg dit mengsel bij de droge ingrediënten en roer kort en snel totdat het net opgenomen is; roer niet te lang.
Verdeel het deeg over de vormpjes en bestrooi het met wat extra havermeel. Bak de muffins 18-20 minuten in een voorverwarmde oven op 200 graden, totdat ze net stevig aanvoelen. Leg ze op een rooster om af te koelen.


