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ESSKNETE

Die Knet-Prinzessin

So geht's

1. Gebraucht wird gelbe, rote, blaue und griine Essknete.

2. Zuerst wird ein Stiick der blauen Essknete flach ausgerollt.

3. Fiir den Rock sticht man am besten einen Kreis aus und schneidet die untere Halfte mit dem Spatel in kleinen Wellen ab.

4. Die Falten des Rocks kdonnen ebenfalls mit dem Spatel eingedriickt werden.

5. Nun wird ein blaues Viereck als Oberteil ausgeschnitten und auf den Rock gesetzt.

6. Kleine ovale Stiickchen werden als Puffarmel angesetzt.

7. Nun wird etwas gelbe mit roter Essknete verknetet, so dass ein helles Orange entsteht. Daraus wird eine flache Kugel als Kopf, ein kleiner
Hals und die Arme geformt.

8. Die Hande und Daumen kdnnen mit dem kleinen Spatel oder einem HolzspieBchen eingeschnitten werden.

9. Jetzt werden die Haare aus gelber Essknete ausgeschnitten und auBerdem lange Zopfe geflochten. Dazu dreht man am besten zwei diinne
Rollen ineinander.

10. Aus der griinen Essknete wird ein breiter Giirtel geformt und der Prinzessin auf die Taille gesetzt.

11. Aus klitzekleinen griinen Rdllchen kdnnen nun noch Schleifchen fiir das Kleid geformt werden.
12. Zum Schluss werden aus roter Essknete noch kleine Schuhe und ein roter Mund geformt

und kleine blaue Kiigelchen als Augen aufgesetzt.

Nun diirfen die Prinzessinnen in den Backofen und
werden ca. 10 bis 15 Minuten, je nach Grofe und Dicke,
gebacken.

Werden sie jedoch spater nur zur Dekoration genutzt
oder den Geburtstagsgasten als Andenken mitgegeben,
sollten sie etwas langer im Backofen bleiben, um hérter
und stabiler zu werden.
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