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in diesem Krimispiel erwartet dich und deine Géste ein spannender Dinner-
Abend im friesischen Restaurant Strandréduber. Doch seid gewarnt: Heute steht
Mord auf der Speisekarte!

Ihr schilpft in die Rollen der Hauptverddchtigen in einem mysteriésen Todesfall,
den es aufzukl@ren gilt. Wem kénnt ihr frauen und wer erzéhlt Lugenmdrchen?
Befragt euch gegenseitig und findet es heraus! Wer denkt kreativ genug und
bringt die Wahrheit ans Licht? Wird es euch am Ende gelingen, den Fall aufzu-
kldren, oder lasst ihr den Téter oder die Taterin ungeschoren davonkommen?

In diesem Set sind alle Materialien enthalten, die ihr flr eine unvergessliche
Krimi-Party mit flnf bis acht Personen bendtigt. Mit den zusdtzlichen Rezepten,
Kostimvorschlégen, Dekorationsideen und der begleitenden Musik wird der
Abend garantiert ein voller Erfolg! Das Krimispiel ist ideal fir einen morderisch-
lustigen Abend mit Familie und Freund*innen oder als Event-Geschenk zum
Geburtstag.

Bevor der Abend beginnt, solltest du dir die folgende Anleitung komplett durch-
lesen. Keine Sorge - du erfdhrst dabei keine Geheimnisse und kannst, wie alle
anderen Géste, mitspielen und -rétseln. Allerdings ist es wichtig, dass du den
Ablauf kennst, um das Spiel an eurem ,Crime & Dine”-Abend zu moderieren.
AuBerdem kannst du so einige Tipps zur Vorbereitung beachten. Es gibt nur
wenige Regeln, die du zusammengefasst am Ende dieser Anleitung findest.

Viel SpaB mit Crime & Dine!



SPIELMATERIAL VORBEREITUNG
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Als Gastgeber*in ist es deine Aufgabe, alle nétigen Vorbereitungen flr euren
Krimi-Abend zu treffen und das Spiel zu moderieren. Um keinen Punkt zu
vergessen, findest du auf Seite 28 eine Checkliste zum Abhaken.
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LAGEPLAN

ROLLEN VERGEBEN UND
EINLADUNGEN VERSCHICKEN
8x

Rollenhefte mit Lageplan Bevor ihr euch ins Kriminalabenteuer stirzt, legst du ein Datum fir den Dinner-
A s Abend fest und gibst deinen Gésten friihzeitig Bescheid mit der Bitte um eine
sichere Zusage. Die individuellen Einladungen mit den ersten Rolleninformationen

FRIESE H.MEJF:U FRIESENMORD kannst du ganz einfach Gber den QR-Code herunterladen und verschicken.
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T Ihr solltet insgesamt mindestens funf und maximal acht Personen sein, damit
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P FRESEAD das Spiel funktioniert. Die finf Rollen, die auf jeden Fall vergeben werden
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1x
Gastgeberheft mit
Spielanleitung, Rezepten
und Dekorationsideen
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HINWEIS FUR SARA AKAY

8x
Hinweise

miissen, findest du in der Ubersicht auf Seite 12. Auch die Spielvarianten mit
sechs oder sieben Personen findest du dort erkldrt. Spielt ihr zu acht, verteilst
du alle Rollen. Die Rollen sind zwar allesamt einem bestimmten Geschlecht
zugeordnet, missen so aber spdter nicht am Tisch sitzen. Ein Mann kann
durchaus eine Frau spielen und andersherum. Nicht benétigte Rollenhefte

8x bleiben einfach in der Spielschachtel.
Einladungen
zum Herunterladen

liber QR-Code

WICHTIG!

AuBer dem Gast-
geberheft darf kein
weiteres Spielmaterial

Bei der Verteilung der Rollen kannst du es deinen Gdsten leicht machen oder
sie etwas herausfordern. Wenn du es ihnen leicht machen mdchtest, gibst du
ihnen eine Rolle, die ihrem tatséchlichen Charakter nahekommt. Willst du sie
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8x angesehen werden, . , ) . } .
Tischkarten rmgjzgpaunn @ bevor die Anleitung herausfordern, dann teilst du ihnen eine Rolle zu, die am wenigsten zu ihrem
! nicht ausdricklich Charakter passt. Du kannst die Rollen aber auch zufdllig verteilen.
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darauf hinweist.

1x Zum Download der Einladungen den QR-Code scannen oder das
Aufidsung Spiel unter emf-verlag.de suchen und dort ,Downloads” anklicken.
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Euer Dinner wird besonders stimmungsvoll und authentisch, wenn alle am
Abend kostumiert erscheinen. Mit der Einladung erhalten die Gdste eine Kurz-
beschreibung ihrer eigenen Rolle sowie Vorschléige zu den passenden Acces-
soires. Der Weg zum Kostimverleih ist nicht unbedingt notwendig. Haufig finden
sich entsprechende Kostimelemente im Kleiderschrank oder Freund*innen kénnen
einem das eine oder andere Stlick ausleihen. Als Gastgeber*in solltest du auf
jeden Fall vorab festlegen, ob alle kostlimiert erscheinen sollen oder nicht.

Nimm das ,Crime & Dine”-Spiel als Anlass, mit Freund*innen und Familie zu-
sammenzukommen. Sorgt dabei flr euer leibliches Wohl mit einem mehrgdingigen
Men(, welches zum Thema des Abends passt. Du kannst entweder selbst den
Kochloffel schwingen oder du bittest jeden Gast, etwas flir euer gemeinsames
Essen mitzubringen. Wenn du ein wenig Inspiration bendtigst, gibt es ab Seite 15
einige Rezeptideen sowie zwei Men(vorschldge.

Um dem Abend die richtige Stimmung zu verleihen, kannst du ganz einfach
mit ein paar Hilfsmitteln, wie gedimmtem Licht sowie Lounge-Musik, fir eine
authentische Atmosphdre sorgen. Hierzu findest du auf Seite 14 einige Tipps zu
passender Dekorations- und Musikauswahl. Die beiliegenden Tischkarten bieten
dir zudem die Mdéglichkeit, die Platzwahl am Tisch vorzubestimmen. Schneide
dafur einfach die Tischkarten entlang der gestrichelten Linien auseinander und
falte sie jeweils in der Mitte zusammen, damit sie stehen kénnen.

Im Folgenden wird der zeitliche Uberblick des Krimi-Dinners gegeben und der
Spielablauf erklért. Beachte, dass alle Mitspieler*innen wdhrend des gesamten
Abends in ihren Rollen bleiben sollten.

Sobald alle Gdste anwesend sind, kdnnen die Vorbereitungen abgeschlossen
werden. Verteile nun die Rollenhefte und Hinweise an deine Géste. Die Hefte
und Hinweise sollten jedoch vorerst noch geschlossen bleiben. Als Gastgeber*in
erkldrst du anschlieBend den Spielablauf und verliest die Regeln. Fur den Fall,
dass ihr euch wdhrend des Abends Notizen machen maéchtet, legt ihr euch am
besten noch Papier und Stifte bereit. Wenn es keine weiteren Fragen mehr
gibt, kann das Spiel starten. ErfahrungsgemdB bietet es sich an, die jeweiligen
Spielrunden in den Pausen zwischen den Gdngen zu beginnen.

Einleitung (ca. 10 Minuten)

Vorstellung (ca. 15 Minuten)

Neue Informationen und Hinweise (ca. 10 Minuten)
Runde 1 (ca. 30 Minuten)

Neue Informationen und Hinweise (ca. 10 Minuten)
Runde 2 (ca. 30 Minuten)

Neue Informationen und Hinweise (ca. 10 Minuten)
Runde 3 (ca. 30 Minuten)

Anklage (ca. 15 Minuten)

Auflésung (ca. 10 Minuten)



Die Rollenhefte durfen nun gedffnet werden. Auf den ersten Seiten findet ihr
noch einmal alle Spielregeln im Uberblick, eine Rolleniibersicht sowie die
Vorgeschichte des heutigen Abends. Bitte bldttert noch nicht weiter! Sara Akay
liest euch zundchst die Vorgeschichte ,Was bisher geschah” vor.

AnschlieBend liest jede*r Spielerin fir sich die Informationen zu ihrer oder seiner
jeweiligen Rolle sowie das dazugehérige Geheimnis. Wenn alle ihre individuellen
Hinfergrundinformationen gelesen haben, stellt ihr euch einander in eigenen
Worten vor. Eure Geheimnisse gebt inr dabei nicht preis! Danach verliest die oder
der Gastgeber*in den Prolog (Gastgeberheft, Seite 13).

INFORMATIONEN UND HINWEISE

Zu Beginn von Runde 1 nehmen alle Spieler*innen ihre Rollenhefte zur Hand
und lesen die Seiten zu dieser Runde, doch nicht weiter. Jede*r erhdlt dabei
pikante Details Uber die eigene Person, welche in der anschlieBenden Diskussion
nur preisgegeben werden missen, wenn man direkt darauf angesprochen
wird. Darlber hinaus bekommt jede*r Informationen zu den anderen Gdsten,
die in die Diskussion einflieBen sollen, mit dem Ziel, den anderen ihre pikanten
Details zu entlocken. Zudem erfahren alle etwas dardber, wann und wo sie
sowie andere Charaktere sich befanden. Die Informationen zu den Aufenthalts-
orten sind nattrlich nur dann zuverldssig, wenn es dafir Zeug*innen gibt.

Auch die fur die erste Runde vorgesehenen Hinweise werden nun gedffnet.
Die Spieler*innen kdnnen diese Informationen entweder gleich mit den ande-
ren teilen oder lassen sie im Laufe von Runde 1 in die Diskussion einflieBen.

DISKUSSION

Die Informationen aus Runde 1 flieBen nun in die Diskussion ein. Beginnt, euch
gegenseitig Fragen zu stellen, und versucht dabei herauszufinden, wer sich zu
welcher Zeit mit wem wo befand. Nutzt dazu auch den Lageplan des Gebdudes,
den ihr auf der Riickseite der Rollenhefte findet. Wenn es zu einem Thema keine
vorgegebene Antwort gibt (pikantes Detail), dlrfen alle improvisieren. Generell
sollen die Diskussionsrunden als lockere Unterhaltungen gespielt werden, die
keineswegs auf die vorgegebenen Informationen beschrénkt sein missen. Be-
richten, Meinungen duBern, nachfragen, verddchtigen und beschuldigen sind
erlaubt. Alle Informationen, welche die Mitspieler*innen in dieser Runde erhalten
haben, missen geteilt werden. Achte als Gastgeber*in darauf, dass alle Fakten
enthullt wurden, bevor ihr die ndchste Runde beginnt. Allein die Informationen
zu den pikanten Details mussen nur preisgegeben werden, wenn jemand einen
direkt darauf anspricht.

Runde 2 Iduft analog zu Runde 1 ab. Die Spieler*innen bldttern zu den relevanten
Seiten in ihren Rollenheften und verwerten die Informationen wie beschrieben.
Die fur die zweite Runde vorgesehenen Hinweise werden ebenfalls von den ent-
sprechenden Personen ge6ffnet und im Laufe der Runde mit den anderen gefeilt.



Runde 3 Iduft analog zu Runde 1 und 2 ab. Die Spieler*innen bldttern zu den
relevanten Seiten in ihren Rollenheften und verwerten die Informationen wie

beschrieben. Die flr die dritte Runde vorgesehenen Hinweise werden ebenfalls

von den enfsprechenden Personen gedffnet und im Laufe der Runde mit den
anderen geteilt.

Nach der letzten Runde darf jede*r Spieler*in eine Vermutung abgeben, wer
fir das Ableben Onno Reiks verantwortlich und was das Motiv gewesen sein
kénnte. Die Angeklagten bekommen danach die Chance, sich zu verteidigen.

AbschlieBend stimmt ihr ab, wen der Verddchtigen ihr der Tat flr schuldig haltet.

Dabei entscheidet die Mehrheit.

Zum Schluss wird von der oder dem Gastgeberin die Auflésung verkindet.
Lagt ihr richtig mit euren Vermutungen?

Wir empfehlen, Getrénke oder den ndchsten Gang
zwischen den Diskussionsrunden zu servieren,
damit die Aufmerksamkeit ansonsten beim Spiel
und den Informationen bleibt.

. Durch Nachfragen, Kombinieren, Ratseln und aufmerksames Zuhoren werdet

ihr den Tdter und/oder die Taterin (es kann auch mehrere geben) ermitteln.

. Alles, was nicht in den Rollenheften festgelegt ist, darf erfunden und inter-

pretiert werden — Improvisation ist der Schilssel. Im Gegenzug gilt auch alles
als gesetzt, was in den Rollenheften oder den Hinweisen geschrieben steht.

. Flr die Orts- und Zeitangaben bedeutet dies, dass diese Informationen nur

als erwiesen gelten, wenn sie von mindestens einem Zeugen bestdtigt werden
kdnnen. Sollten im Rollenheft keine Zeugen vermerkt sein, durft inr tber

euren Aufenthaltsort lligen. Niemand passiert zu einer der Schllsselzeiten
einen Bereich, in dem ein anderer Charakter steht, ohne dass dies vermerkt ist.

. Der Lageplan auf der Riickseite der Rollenhefte darf von Spielbeginn an

jederzeit angesehen werden. Er dient sowohl zur Veranschaulichung des
Tatorts als auch zur Uberpriifung der Alibis.

. Alle Informationen und Hinweise, welche ihr in einer Runde erhalten habf,

mussen geteilt werden. Einzige Ausnahme sind die pikanten Charakterdetails.

. Allein wenn ihr auf eure pikanten Details angesprochen werdet, misst ihr

diese preisgeben. Euer Geheimnis musst ihr dagegen nur preisgeben,
insoweit es sich mit den pikanten Details deckt. Das Geheimnis soll euren
Charakter von Anfang an flr euch greifbar machen.

. Wer der oder die Schuldige ist, erfahrt ihr erst in der letzten Runde.
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Mattis Reik — Besitzer des Restaurants Strandrduber und Onnos Neffe
Nele Nicole Nickels — Influencerin und Mattis’ Verlobte

Lina Ahmout - Tochter von Tabea und beste Freundin von Nele

Tabea Ahmout - Selfmade-Geschdftsfrau und Mutter von Lina

Sara Akay — Chefkéchin des Restaurants Strandrduber

Fah Fiete — Lebensmitteleinkdufer des Restaurants Strandrduber
Hardy Kamp - Sylter Surfiehrer

Claas Anders - Steinreicher Geschdffsmann und Schatzsucher

Das Spiel Idsst sich ab flinf Personen spielen. Um zu erfahren, welche Rollen
weggelassen werden kénnen, wenn ihr mit weniger als acht Personen spielt,
liest du im Buchstabensalat jeden dritten Buchstaben. Auch wenn ihr mit weniger
Personen spielt, kommen die nicht verwendeten Rollen in der Geschichte vor.

Wenn ihr zu finft spielt, l&sst du folgende Rollen weg:
DGFOLAEDHWXTCBANRBMKELPANQCESLTDAFWADVSUE

Wenn ihr zu sechst spielt, Idsst du folgende Rollen weg:
HGFUJAOPHSACEQLRPADFATZSXY

Wenn ihr zu siebt spielt, ldsst du folgende Rolle weg:
AMCFILUZAEWARTSVB

lhr erinnert euch alle noch gut an Onnos BegriBung auf der Seeterrasse des
Restaurants zu Beginn des Abends, wie er stolz vor euch stand und sprach: ,Meine
verehrten Géste, ich freue mich, dass ihr meiner Einladung in den Strandréuber
gefolgt seid. Frei nach dem Motto, dass man seine Freunde nah und seine Feinde
noch ndher um sich scharen soll, habe ich euch heute hergebeten, um Zeuge
von etwas wahrlich Bedeutsamem zu werden. Es wird ein interessanter Abend
werden, an dessen Ende ihr alle staunen werdet — das versichere ich euch! Doch,
um euch noch etwas ldnger auf die Folter zu spannen, werde ich meine Bekannt-
gabe erst nach Mitternacht verkiinden. Was ich euch allerdings vorab verraten werde,
um euch den Abend zu verstBen ... ich habe ihn gefunden! Den legenddren
Schatz von Piratenkapitdn Magnus Rotbart Ahmout!”

Kurz wurde es laut und ihr erinnert euch an nicht mehr viele Worte danach. Aber
das ist nun schon mehr als sieben Stunden her ... Jetzt blickt inr gemeinsam auf
Onnos Leichnam — nur wenige Meter entfernt von dem Platz, an dem er euch vor-
hin begruBt hat. Nun steht dort allerdings ein marrischer Polizeibeamter und schaut
misstrauisch in die Runde. ,Ich bin Hauptkommissar Broger und leite die Ermittlung
in diesem Fall. Nach der ersten Untersuchung der Leiche muss ich davon ausge-
hen, dass Onno Reik nicht auf natlrliche Weise verstarb. Aufgrund der Tatsache,
dass es sich hier um eine private Feier handelt und das Restaurant extra dafur
geschlossen wurde, muss einer von lhnen also fir den Tod von Onno verantwortlich
sein. Ich versichere Ihnen, ich habe schon so einiges an schmutziger Wasche
aufgedeckt. Davor wird Sie weder Geld noch Status schiitzen! Wenn Sie also nicht
scharf darauf sind, dass ich jede sprichwdrtliche Leiche aus Ihren Kellern ans
Tageslicht beférdere, sagen Sie mir besser gleich, wer von Ihnen dahintersteckt.
Ich gebe Ihnen Zeit, bis die Sonne aufgeht, um das zu kiéren. Liefern Sie mir den
oder die Schuldigen aus, dann lasse ich die Ubrigen unbehelligt gehen. Andernfalls
werden Sie alle so lange auf dem Revier verhdrt, bis Sie sich wiinschten, niemals
auch nur einen FuB in dieses Restaurant gesetzt zu haben!”

13
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DIE RICHTIGE STIMMUNG
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Sylt steht fir weit mehr als nur eine nordfriesische Insel mit schénen Strénden,
guten Restaurants und grenzenlosen Erholungsmaglichkeiten. Neben der wunder-
schénen Natur zieht die Insel mit all ihren hochpreisigen Vorzugen vor allem die
Reichen und Schénen an, um hier die Seele baumeln zu lassen. Doch Sylt bietet
nicht nur Luxusurlaubern Platz, sondern auch Campern — ein wahres Paradies
fur Golfer und Surfer, die nicht unterschiedlicher sein kdnnten.

Ebendieser Schmelztiegel an verschiedenen Hinfergriinden wird auch beim
Krimidinner zu Gast sein und sich beim gemeinsamen Essen wohl oder Ubel
miteinander auseinandersetzen mussen. Um diesen Abend mdéglichst stimmungs-
voll und authentisch zu gestalten, héltst du Tischdecke, Servietten und Kerzen
vorzugsweise in WeiB oder Pastelltonen. Der Strandréuber ist schlieBlich ein
Nobel-Restaurant! Da auch die Strandndhe bei der Afmosphére nicht fehlen
darf, greifst du bei der Dekoration am besten auf kleine Muscheln, Glasperlen
und Windlichter in maritimen Farbténen zurlck. Auch Schokoladen-Gold-
munzen sind eine passende Ergdnzung flr das Thema des Abends.

Bei der Musikauswahl bieten sich vor allem leichte Lounge-Musik, instrumentale
Stlicke aus der Bossa-Novo-Stilrichtung oder dezentes Meeresrauschen an.

GOO—— 14 —000

REZEPTE

< <

Um ein wenig kulinarische Inspiration zu erhalten, gibt es auf den folgenden
Seiten zwei MenUvorschlége, jeweils mit einer Vorspeise, Hauptspeise und
Nachspeise, die du beliebig miteinander kombinieren kannst.

Menii 1 (vegetarisch)

@ Brokkoli-Cheddar-Suppe mit Mandelbldttichen
& Gerostete Kartoffeln mit Apfel, Kresse und Avocado

4 Schokoladen-Zucchini-Kuchen mit Avocado-Frosting

Menii 2

4 SuBkartoffel-Suppe mit Erdnuss-Chili-Ol
@ Nordische Poké-Bowl mit Matjes und Pulled Beef

& Apfelkuchen mit Vanille und Dattelkaramell

Koo I =



400 g Brokkoli

2 EL Mandelbldttchen
1 Zwiebel

1 Knoblauchzehe

2 kleine Méhren

25 Butter

259 Mehl (Type 405)
500 ml Gemsebriihe
1509 Sahne

150 ml Milch

YaTL frisch geriebene
Muskatnuss

YaTL edelstiBes
Paprikapulver

75-100¢g Cheddar
Salz, Pfeffer

4 Personen

. Den Brokkoli waschen und in feine Roschen

zerteilen. Den Strunk schdlen und fein hacken.
Die Réschen in T00 ml kochendem Salzwasser
blanchieren. Mit einer Schaumkelle in ein Sieb
geben und abschrecken, das Kochwasser auf-

bewahren. Beides beiseitestellen.

. Die Mandelbl&ttchen in einer Pfanne ohne Feft

goldgelb résten, anschlieBend ebenfalls beiseite-
stellen.

. Zwiebel und Knoblauch schdlen und fein hacken.

Die Mohren schélen und wirfeln. Die Butter in
einem Topf erhitzen und die Zwiebel darin andUins-
ten. Den Knoblauch zugeben und 30 Sekunden
mitgaren. Das Mehl dartberstreuen und 1-2 Mi-
nuten rosten. Mit Briihe abléschen, anschlieBend
Brokkoliwasser, Sahne, Milch, den gehackten
Brokkolistrunk und die MOhren zugeben. Alles
zum Kochen bringen und 20-25 Minuten bei
schwacher Temperatur kocheln lassen, bis das
Gemdse weich ist. Muskat und Paprika zugeben,
die Suppe vom Herd nehmen und fein purieren.

4. Den Kése reiben und nach und nach zwei Drittel des Cheddars unterrih-
ren. Zum Schluss die Hdlfte der Brokkolirdschen zugeben und die Suppe
mit Salz, Pfeffer und Muskat abschmecken. Die Suppe in Schdlchen fullen
und mit den restlichen Brokkolirdschen, Mandelbldttchen und Cheddar
bestreut servieren.
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Fiir die Kartoffeln

1 kg festkochende
Kartoffeln

30ml Olivendl
Y2TL Cayennepfeffer

YL TL rosenscharfes
Paprikapulver

YL TL Meersalz, Pfeffer

Zum Servieren

1 Apfel

2 Avocados

2 Zitronen

2 Bund Koriandergriin

2009 Kichererbsen
(Glas)

schwarzer Sesam

Kresse

4 Personen

1. Die Kartoffeln putzen und mit der Schale in Salz-

wasser je nach GréBe etwa 30 Minuten garen.

AbgieBen und einige Minuten auskihlen lassen.

. Den Ofen auf 200 °C Ober-/Unterhitze vorheizen.

Ein Backblech mit Backpapier belegen.

. Das Olivendl in einer groBen Schissel mit Ca-

yennepfeffer, Paprika, Meersalz und etwas Pfeffer
verriihren und die Kartoffeln darin wenden, bis
sie rundum von Wurzél dberzogen sind. Heraus-
heben, mit Abstand zueinander auf das Back-
blech legen und mit einem weiteren Backpapier
abdecken. Die Kartoffeln zerdrlcken, bis sie nur
noch etwa 2 cm dick sind — das geht am besten
mit einem Topf. Dann mit dem in der Schissel
verbliebenen Wirzél bepinseln und im Ofen etwa
20-30 Minuten résten, bis sie richtig schon
kross sind.

. In der Zwischenzeit den Apfel vierteln, entkernen

und in dinne Scheiben schneiden. Die Avocados
halbieren, den Kern entfernen und das Frucht-
fleisch mit einem Loffel im Ganzen herausldsen.
In diinne Scheiben schneiden und mit etwas

Zitronensaft betrdufeln. Den Koriander waschen, trocken schiitteln und grob
hacken. Die Kichererbsen abtropfen lassen.

5. Die platten Kartoffeln auf Tellern anrichten und mit Apfelscheiben, Avocado,
Koriander, Kichererbsen, Sesam und Kresse belegen.

19



Fiir den Kuchen

250 Dinkelmehl
(Type 630)
709 Kakaopulver

220 g Kokosbliiten-
zucker

2TL Natron

3TL fein gemahlenes
Espressopulver

2TL gemahlener
Ceylon-Zimt

Y2TL Meersalz

2 EL geschroteter
Leinsamen

240 ml Kokosmilch

60 ml Sonnen-
blumendl

60 g Ahornsirup
2409 Zucchini

. Den Ofen auf 180 °C Ober-/Unterhitze vorheizen.
Die Bdden der Backformen mit Backpapier bele-

gen, den Rand frei lassen.

. Fir den Kuchen das Mehl in einer groBen

Schissel mit Kakaopulver, Kokosblltenzucker,
Natron, Espressopulver, Zimt und Meersalz
mischen. Den Leinsamen mit 5 EL Wasser in eine
Tasse geben und 5 Minuten quellen lassen.

. Die Kokosmilch mit Sonnenblumendl und Ahorn-

sirup verrtihren und zu der Mehimischung in
die Schiissel geben. Den Leinsamen unterriihren.
Die Zucchini waschen, trocken tupfen und fein
raspeln. Den Saft etwas herausdriicken und die
Zucchini anschlieBend unter den Teig heben.

. DenTeig auf die beiden Backformen verteilen.

Die Kuchen im vorgeheizten Ofen etwa 40 Minu-
ten backen, nach 30 Minuten die Stdbchen-
probe machen.

20

Fiir das Avocadofrosting

2 Avocados

509 Kakaopulver
90 ml Ahornsirup
Mark von %2 Vanille-
schote

Y2TL gemahlener
Ceylon-Zimt

2 EL Kokosol

AuBerdem

2 Backformen
(@20cm @)

Fir einen kleinen Kuchen

5. In der Zwischenzeit das Frosting vorbereiten.

Hierflr die Avocados halbieren, den Kern
entfernen und das Fruchtfleisch mit Kakaopulver,
Ahornsirup, Vanillemark, Zimt und dem filissigen
Kokosol in einen Mixer geben. Alles zu einem
glatten, gldinzenden Frosting mixen.

. Die Kuchenbdden vollstdindig auskuhlen lassen.

Einen Boden auf eine Platte setzen und mit einem
Viertel des Frostings bestreichen. Den zweiten
Boden daraufsetzen und den Kuchen rundum mit
dem restlichen Frosting bestreichen.
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Fiir das Erdnuss-Chili-0l

1 rote Chilischote
1 Knoblauchzehe

2 EL gerostete
Erdnusskerne

100 ml Sonnen-
blumendl

Y% TL Chiliflocken
Salz

Fiir die Suppe

1 Zwiebel
2 Knoblauchzehen

2 Stangen
Staudensellerie

3cm frischer Ingwer
800 g SuBkartoffeln

1 EL Kokosdl

1 EL gelbe Currypaste
11 Gemusebrihe

2 Zitronengrasstingel
100 g Erdnussbutter

1. Fir das Erdnuss-Chili-Ol die Chilischote waschen,

Ings halbieren, entkernen und klein schneiden.
Den Knoblauch schdlen. Chili, Knoblauch und
Erdnlsse in einem Mixer zerkleinern oder mit
einem Messer sehr fein hacken. Das Ol in einen
kleinen Topf geben. Chili-Nuss-Mischung und
Chiliflocken einrlihren und 5 Minuten rdsten, bis
der Knoblauch goldgelb ist und schén duftet.
Vom Herd nehmen.

. Flr die Suppe Zwiebel und Knoblauch schélen

und fein hacken. Den Sellerie putzen, waschen
und in Scheiben schneiden. Den Ingwer schdlen
und reiben. Die StiBkartoffeln putzen und warfeln.
Das Kokosol in einem groBen Topf zerlassen.
Die Zwiebel darin unfer Rihren in 5 Minuten
weich dlnsten. Sellerie, Knoblauch und Ingwer
einrtihren und 30 Sekunden mitgaren. Die Curry-
paste einrihren. Die Gemisebrihe zugieBen,
das Zitronengras mit einem Messer leicht an-
driicken und mit den SuBkartoffeln zugeben.
Alles zum Kochen bringen und etwa 15 Minuten
bei mittlerer Hitze kécheln lassen.
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Salz, Pfeffer

Saft von %2 Limette
1-2 Friihlings-
zwiebeln

Y2 Bund
Koriandergriin

4 Personen

3. Das Zitronengras entfernen und die Erdnussbutter

zufligen. Die Suppe cremig purieren und mit
Salz, Pfeffer und Limettensaft abschmecken. In
Schélchen fiillen und mit Erdnuss-Chili-Ol be-
trdufeln. Die Frihlingszwiebeln putzen, waschen
und in Ringe schneiden. Den Koriander waschen,
trocken schitteln und die Bldttchen abzupfen.
Die Suppe mit Frihlingszwiebeln und Koriander
bestreut servieren.
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Salz
2TL brauner Zucker

1TL Knoblauch-
granulat

2TL Paprikapulver
1TL Senfpulver

1 kg Rindernacken
2 Zwiebeln

20 g Butterschmalz
250 ml Rinderfond
150 g Créme fraiche
100 g Sahne

4 EL WeiBweinessig
Pfeffer

etwas Zucker

etwas abgeriebene
Zitronenschale

500 g festkochende
Kartoffeln

2 mittlere Knollen
Rote Bete, vorgekocht

1. FUr den Rub 2TL Salz, braunen Zucker, Knob-

lauchgranulat, Paprika- und Senfpulver mischen
und das Fleisch damit einreiben. Zugedeckt
uber Nacht im Kihlschrank ziehen lassen. Am
ndchsten Tag das Fleisch aus dem Kthlschrank
nehmen und 30 Minuten bei Zimmertempe-
ratur stehen lassen. Den Ofen auf 130 °C (Ober-/
Unterhitze) vorheizen.

. Die Zwiebeln schdlen, vierteln und in einem

Bréter in Butterschmalz anschwitzen, etwas zur
Seite schieben, dann das Fleisch dazugeben
und von allen Seiten anbraten. Mit Rinderfond
abléschen und den Brdter mit geschlossenem
Deckel 6 Stunden in den Ofen stellen.

. Das Fleisch aus dem Bréter nehmen, in Alufolie

einschlagen und 30 Minuten ruhen lassen.
Bratensaft abseihen und auffangen. SchlieBlich
das Rindfleisch mit zwei Gabeln zerzupfen und
mit dem Bratensaft vermengen, lauwarm aus-
kiihlen lassen.

. Fur das Dressing Créme fraiche, Sahne und Essig

glatt rihren, mit Salz, Pfeffer, Zucker und etwas
abgeriebener Zitronenschale abschmecken.
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2 Stangen
Staudensellerie

1 griiner Apfel

4 Matjesfilets

1 rote Zwiebel

50 g Walnusskerne
Alufolie

4 Personen

5. Die Kartoffeln schdlen, in kleine Wrfel mit ca.

1 c¢m Kantenldnge schneiden und in leicht ge-
salzenem Wasser weich kochen. Die Rote Bete
ebenfalls in Wirfel schneiden. Den Staudenselle-
rie waschen und mit einem Messer die uBeren
Fasern abziehen, dann klein schneiden. Den
Apfel schélen und in feine Wiirfel oder Stifte
schneiden. Die Matjesfilets in mundgerechte
Stlicke schneiden, die rote Zwiebel in Ringe
schneiden. Die Walnusskerne grob hacken. Die
gekochten Kartoffelwirfel ausdampfen lassen.

6. Zutaten auf Schiisseln verteilen und mit je einem
Schélchen Dressing servieren.
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Fiir den Teig

300 g Dinkelvoll-
kornmehl

60g gemahlene
Mandeln

Y TL Salz

4 EL Kokosbluten-
zucker

2TL gemahlener
Ceylon-Zimt

80 g Kokosol (fest)
ca. 9EL Eiswasser

Fiir den Dattelkaramell

150 g getrocknete,
entsteinte Medjool-
Datteln

YL TL Meersalz

Fiir die Fiillung

650¢ rote,
sduerliche Apfel

1. Den Ofen auf 180 °C Ober-/Unterhitze vorheizen.

Die Pie-Form mit flissigem Kokosél einfetten.

. FUr denTeig das Mehl in einer Schissel mit den

Mandeln, Salz, Kokosblitenzucker und Zimt mi-
schen. Das feste Kokosél dazugeben und alles
mit den Handen kneten, bis das Ol gut eingear-
beitet ist. Der Teig ist leicht broselig. Nun S EL
Eiswasser hinzufligen und den Teig weiterkneten.
Das restliche Eiswasser essloffelweise hinzufu-
gen, bis ein glatter Teig entstanden ist.

. DenTeig halbieren und zu zwei Kugeln formen.

Eine Kugel auf einer bemehlten Fldche so groB

ausrollen, dass sie Boden und Rand der Form be-

deckt. DenTeig in die Form legen und den (ber-
héngenden Teig mit einem Messer abschneiden.
Den Teig mit Backpapier belegen und Hulsen-
friichte daraufgeben, dann im vorgeheizten Ofen
etwa 10 Minuten blind backen. Die zweite Teig-
kugel ebenfalls ausrollen und daraus 13 dlinne
Streifen und einige Blétter ausschneiden.

. FUr den Dattelkaramell die Datteln mit 100 ml

Wasser und Meersalz in einen Mixer geben und
zu einer glatten Creme verarbeiten.
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1TL Kokosol

Mark von 1 Vanille-
schote

AuBerdem
Pie-Form (20 cm ©)
flussiges Kokosol
flr die Form
Hulsenfrichte zum
Blindbacken

Fir einen kleinen Kuchen

5. Fur die Fiillung die Apfel waschen, trocken tup-

fen, vierteln und entkernen. Die Viertel jeweils
ldngs in drei Spalten und dann quer in Wrfel
schneiden. Das Kokosol in einer Pfanne erhitzen
und die Apfelwdirfel darin wenige Minuten unter
Ruhren sanft andlnsten, bis etwas Flissigkeit ver-
dampft ist. AnschlieBend 3 EL Dattelkaramell
und das Vanillemark unterrihren.

. Den vorgebackenen Kuchenboden aus dem Ofen

nehmen, Hilsenfriichte und Backpapier entfer-
nen. Die Apfel auf dem Kuchenboden verteilen
und den Kuchen mit den Teigstreifen und -bldttern
dekorieren. Den Kuchen im Ofen weitere 15 Minu-
ten backen, bis er schén goldbraun ist. Heraus-
nehmen und auskihlen lassen.

. Den Kuchen mit dem restlichen Dattelkaramell

servieren.
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CHECKLISTE

< <

Hier sind noch einmal alle Punkte aufgelistet, die du bei den Vorbereitungen des
Dinner-Abends beachten solltest. Hake sie ab, damit du keinen Punkt vergisst.

() Datum fiir das Krimi-Dinner festlegen
() Rollen vergeben und Einladungen verschicken
() Kostiimfrage kldren
() Dinner-Menii
() Vorspeise
) Hauptspeise
() Nachspeise
() Dekoration

) Musik

Die Rollenhefte verteilst du erst am Krimi-Abend an deine Gdste.

dOO—— 28 —000

NOTIZEN

Koo &) = 0
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Crime & Dine — Das Krimi-Dinner-Set: Crime & Dine — Das Krimi-Dinner-Set:

Babylon Berlin — Das offizielle Todliches Bankett — Die Krimi-Party
Spiel zur Serie! fiir zu Hause
GTIN 42-60478-34178-4 GTIN 42-60478-34179-1

in Asgard

Crime & Dine — Das Krimi-Dinner-Set: Krimi-Spielebox: Unsolved Crime
Mord in Asgard — Die Krimi-Party fiir Cases — Endstation Sri Lanka -
zu Hause Multimediales Escape Game
GTIN 42-60478-34202-6 GTIN 42-60478-34150-0

Alle in diesem Produkt verdffentlichten Abbildungen sind urheberrechtlich geschutzt und
ddrfen nur mit ausdrcklicher schriftlicher Genehmigung des Verlags gewerblich genutzt
werden. Eine Vervielféltigung oder Verbreitung der Inhalte des Produkfs ist unfersagt und wird
zivil- und strafrechtlich verfolgt. Das gilt insbesondere fiir Vervielféltigungen, Ubersetzungen,
Mikroverfilmungen und die Einspeicherung und Verarbeitung in elektronischen Systemen.
Die im Produkt verdffentlichten Aussagen und Ratschlége wurden von Verfasser und Verlag
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nommen werden, ebenso ist die Haftung des Verfassers bzw. des Verlags und seiner Beauf-
fragten flr Personen-, Sach- und Vermdgensschdden ausgeschlossen.

Die automatisierte Analyse des Werkes, um daraus Informationen insbesondere iber Muster,
Trends und Korrelationen gemdB § 44b UrhG (,Text und Data Mining™) zu gewinnen, ist
untersagt.
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