
Star Wars Anleitungen 

(für R2D2-Kuchen und Jedi-Umhang bitte nach unten scrollen) 

  

Jedi - Lichtschwert 

Hier die Auflösung, was sich hinter den Lichtschwert-Bausätzen 
verbirgt:  

  

Wir brauchen: 

- Holgriff 15cm lang, rund  
- 3 Knicklichter plus Verbinder 
- Isolierband  
- Reiszwecken 
- Edding-Stifte 
- Klebeband 

So gehts: 

Für den Holzgriff haben wir einen handelsüblichen Besenstiel mit Duchmesser 2,5 cm gekauft. Den hat 
mein mann in 15 cm lange Stücke zersägt. Dann hat er bei jedem Stück ein Ende abgerundet und am 
anderen Ende ein Loch mit einem Durchmesser von 1,3 cm reingebohrt.  
Das helle unbehandelte Holz lässt sich prima mit den Eddings bemalen. Ich hatte Stfte in 3 Farben 
gekauft, die eine richtig breite Seite zum malen hatten (wie bei Textmarkern). So konnten die Kids gut 
flächig malen. Die Farbe ist auch schön gleichmäßig ins Holz eingezogen, so dass man wenig 
Übergänge gesehen hat.  

 
Mit dem Isolierband wurden weitere Details gesetzt. Auch das Isolierband hatte ich in verschiedenen 
Farben bereitgelegt.  
 



  Hier bei meinem Muster habe ich den kompletten Griff in rot bemalt. Am runden Ende einmal mit 
Isolierband in schwarz umwickelt und mit dem schwarzen Edding noch die längsstreifen gemalt. Hier ist 
auch gut die breite Miene zu erkennen.  

 
Die Schalter habe ich gemacht, indem ich einfach Reißzwecken in das Holz gedrückt habe. Hier hatte 
ich welche in Gold und welche in Silber bereitgelegt.  
Dann wurden in das gebohrte Loch drei Verbinder von den Knicklichtern reingesteckt. Das Loch war 
gerade so groß, dass sie fest darin steckten.  

  
Dann werden die Knicklichter aktiviert (durch knicken und schütteln) und jeweils eins in die Verbinder 
gesteckt.  
 
  Da die 3 Knicklichter dann am Ende natürlich keine schöne Spitze ergeben, werden sie einfach 
nochmal mit einem Streifen durchsichtigem Klebeband umwickelt.  
 

 
Fertig ist das Lichtschwert.   
   



 
Die Schachtel für den Bausatz habe ich so gemacht: 
 
 

 
 

  



 

R2D2-Kuchen 

Ich bin mir sicher, dass sich viele fragen, wie ich den Kuchen 
gemacht habe, deshalb will ich das hier mal verraten: 

 

 Für den Kuchen habe ich mir zuerst ein Bild von R2D2 besorgt, damit ich die 
Proportionen besser übernehmen konnte.   

Dann habe ich den Papageienkuchen gebacken. Den benutze ich sehr gern. Die Kinder mögen die 
bunten Farben und ich liebe die Stabilität des Kuchens. Und dass er nicht so trocken ist.  
Ich habe drei kleine Backformen (Durchmesser 18,5 cm) benutzt, die ich mir von Kolleginnen 
zusammengeborgt hatte.  

Rezept für den Papageienkuchen (ausreichend für eine Springform - für den R2 
habe ich die doppelte Menge gemacht, das reichte für 3 kleine Springformen) 

300 g Margarine  
300 g Zucker  
300 g Mehl  
5 Eier 
1 Pck. Backpulver  
200 g saure Sahne  
1 Pck. Wackelpudding Himbeer  
1 Pck. Wackelpudding Waldmeister 
1 Pck. Wackelpudding Zitrone  
3 EL Kakaopulver  
 
Aus Margarine, Zucker, Mehl, Eiern, Backpulver und saurer Sahne einen Rührteig 
herstellen. Den Teig in vier Teile aufteilen. Einen Teil mit dem Himbeerpulver 
vermischen, den zweiten mit dem Waldmeisterpulver, den dritten mit dem 
Zitrone-Pulver (oder einfach so lassen - ist ja auch gelb) und den vierten mit dem 
Kakao. Die vier Teile abwechseln neben- und übereinander in eine Springform 
geben.  
 
Bei 220 bis 225 Grad 60 Min. backen.  



Bauanleitung: 

Die drei abgekühlten Kuchen aus der Springform befreien  
zwei Kuchen oben glatt schneiden und den dritten Kuchen am oberen Rand rundherum abrunden  

 
Dann ein Paket Dr. Oetcker Vanille-Tortencreme  nach Packungsanleitung zubereiten.  
Den ersten Kuchen auf eine Kuchenplatte legen, mit der Vanillecreme bestreichen und den zweiten 
Kuchen drauf stapeln  diesen wiederum mit der Creme bestreichen und den abgerundeten Kuchen 
draufsetzen. Nun den Kuchen komplett mit der Tortencreme einstreichen. 

 
 
Für die Beine habe ich eine gekaufte Bisquitrolle benutzt. Ei Stück in Höhe der Beine abschneiden udn 
mittig teilen.  

  
Dann solche viereckigen Toastwaffeln so zerschneiden, dass ein etwas größeres Stück und ein etwas 
kleineres Stück übereinander liegen. Darauf kommt dann das Stück Bisquitrolle, welches oben etwas 
abgerundet ist.  
Das Gleiche auf der anderen Seite natürlich wiederholen. Für das 3. Bein vorn habe ich nur die Waffeln 
benutzt. Dann werden auch die Beine mit Tortencreme überzogen.  



 
   
Für den Überzug habe ich das erste Mal ein Fondant hergestellt, da meine Jungs mir sagten, ich solle 
kein Marzipan nehmen.  
 
Rezept für Fondant 
(das ist das Original-Rezept, dass ich aus dem Internet hatte - es hätte sicher die Hälfte 
ausgereicht, aber das konnte ich vorher nicht einschätzen) 
3 TL gemahlene weiße Gelatine  
150 ml Rohrzucker-Bar-Sirup   
25 g Kokosfett (z. B. P***in)  
1,4 kg Puderzucker  
 
Die gemahlene Gelatine 10 Min. in 75 ml kalten Wasser quellen lassen (wird fest) und das ganze 
dann mit dem Sirup erwärmen bis die Gelatine aufgelöst ist (ja nicht kochen lassen), das 
Kokosfett dazu und dieses dann langsam schmelzen lassen.  
 
1,4 kg Puderzucker in eine Schüssel sieben. Die Gelantine-Masse dann ganz normal in den 
gesiebten Puderzucker geben und bevorzugt mit der Küchenmaschine (weniger Handarbeit) 
vermischen und kneten.  
In einen Gefrierbeutel oder besser in ein luftdichtes Gefäß legen, gut verschließen und für 1 
Stunde in den Kühlschrank legen.  
  
Die weiße Fondant-Masse war prima gelungen und ließ sich gut ausrollen und auf dem kompletten R2 
verteilen. Ecken habe ich mit einem Plastik-Löffelstiel eingedrückt, so dass auch scharfe Kanten (z.B. 
bei den Beinen) entstanden sind. Durch die Vanille-Creme lies es sich auch gut nachformen.  
Die blaue Masse ist genau das gleiche Fondant, nur mit blauer Lebensmittelfarbe eingefärbt. Leider war 
diese Masse so kleberig, dass ich sie nicht ausrollen konnte, so habe ich mühevoll versucht, den ganzen 
Pamperklatsch in wenigstens halbwegs viereckige Formen hinzubekommen.  
Leider habe ich keine Zwischenschritt Bilder mehr gemacht, weil mir die Zeit weglief.  
Nachdem ich alle blauen Teile verteilt hatte, habe ich alle Konturen und alle aufgelegten blauen Teile mit 
brauner Zuckerschrift aus der Tube umranden.  
Der rote Knopf ist rote Zuckerschrift.  
Das Fondant wird richtig fest, die Zuckerschrift trocknet meist nicht so recht aus. Auf jeden Fall ist es 
wichtig, das Teil NICHT in den Kühlschrank zu stellen, weil sonst die Zuckerschrift verläuft.  
 
 
 
 
 
 
 
Hier sind noch mal ein paar Bilder vom fertigen Kuchen: 
 



  
 
  

 Jedi-Umhang 

 

 

  

 


