
 

Werte Besucher, liebe Eltern, Großeltern und Kinder, aufgrund der aktuellen Lage, möchten wir Ihnen /euch ein paar Ideen an 

die Hand geben, um diese Zeit gut zu überstehen. Sei es bei spielerischen Angeboten für Kinder oder dem täglichen Zubereiten 

der Mahlzeiten. Mal ehrlich, irgendwann gehen ein die Ideen auch aus und man möchte ja nicht jeden Tag das gleiche machen. 

Somit möchten wir Ihnen/euch helfen, etwas Abwechslung in den Tag zu bekommen. Wir wünschen viel Spaß! 

 

     

 

https://drive.google.com/file/d/1GgbprjjYf1ASICflN0z-5g94X3a85dfK/view?usp=drive_web
https://drive.google.com/file/d/1p_eWdizKgRea1SBadONGzHEXcv6lH9n9/view?usp=drive_web
https://drive.google.com/file/d/1n0AYVwhzMnCo-_2ZK8I7-PMx_TTZJrru/view?usp=drive_web


Anhang 1 

Salzteig-Deko 
Dazu benötigt ihr: 

2 Tassen Mehl 

1 Tasse Salz  

1 Tasse Wasser 

 

Anleitung: 

- Salz und Mehl in einer Schüssel mischen 

- dann das Wasser hinzugeben und zu einem Teig kneten 

- wenn der Teig schön glatt ist, kann er ausgerollt werden 

- nimm Ausstechformen vom Plätzchenbacken und steche deine 

Wunschmotive aus 

- hast du deine Wunschmotive ausgestochen und auf ein 

Ofenblech gelegt, kannst du oben in der Mitte mit einem 

Strohhalm ein kleines Loch reinmachen (durch dieses kannst du 

später eine Schnur ziehen und dein gebranntes Motiv, nach dem 

verzieren, aufhängen) - das ist nur ein Beispiel, man kann z.B. 

auch einen Handabdruck mit Salzteig brennen (backen) und 

gestalten 

- ist soweit alles fertig kommen die Salzteigmotive in den Ofen  

1. für 30 Minuten bei 60°C 

2. dann 30 Minuten bei 100°C 

3. und zum Schluss für 2 Stunden bei 120°C 

- der Teig ist ausgehärtet, wenn die Mitte der Unterseite hart 

ist 

 

Rezept-Quelle:  

https://utopia.de/ratgeber/salzteig-rezept-in-wenigen-schritten-herstellen-und-backen/ 

Bild-Quelle: 

https://www.experto.de/praxistipps/so-koennen-sie-mit-kindern-christbaumschmuck-aus-

salzteig-basteln.html 

https://utopia.de/ratgeber/salzteig-rezept-in-wenigen-schritten-herstellen-und-backen/
https://www.experto.de/praxistipps/so-koennen-sie-mit-kindern-christbaumschmuck-aus-salzteig-basteln.html
https://www.experto.de/praxistipps/so-koennen-sie-mit-kindern-christbaumschmuck-aus-salzteig-basteln.html


Anhang 2 

Leipziger Allerlei 

Zutaten für 4 Personen: 

 

125 g Erbsen, Ausschalgewicht 

125 g Karotte(n), geschält und ganz gelassen 

125 g Spargel, geschält, in Stücke geschnitten 

1 Kohlrabi, geschält, in Stifte geschnitten 

1 kleinen Kopf Blumenkohl, in kleine Röschen zerteilt 

40 g Butter, oder Margarine 

125 ml Wasser 

etwas Salz 

etwas Zucker 

1 Teelöffel Speisestärke 

1 Esslöffel Wasser, kalt, zum Anrühren 

1 Esslöffel Petersilie, glatt, gehackt 

 

Wie wird´s gemacht? 

1. Die Margarine  in einem Top zergehen lassen 

2. dann das Gemüse kurz darin anschwitzen 

3. Wasser aufgießen, Zucker und Salz hinzufügen 

4. Zugedeckt, ca. 30 Minuten bei schwacher Hitze garen 

5. Zum Abschluss mit der angerührten Speisestärke binden und 

mit Salz und Zucker abschmecken 

6. Mit gehackter Petersilie bestreuen und schmeken lassen! 
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Anhang 4 

Kartoffelbrei mit Rührei und Gurkensalat 

 

Zutaten für 4 Personen: 

Kartoffeln 

2   grüne Gurken 

12  Eier 

Milch 

Butter 

1 Bund Lauchzwiebeln 

Salz, Pfeffer 

Zucker  

Zitronensaft 

Öl 

Margarine 

Dill 

Muskat 

 

 

Und so wird´s gemacht! 

 

Als Erstes die Kartoffeln schälen, waschen und in Salzwasser garen. 

 

Dann die Gurken schälen, grob raspeln, mit Salz, Pfeffer, Zucker, 

Zitronensaft und etwas Öl verrühren. Im Anschluss den gehackten 

Dill zugeben. 

 

Die Lauchzwiebeln in Ringe schneiden und in etwas Margarine 

anschwitzen. Eier zugeben, mit Salz, Pfeffer oder Paprika würzen 

und stocken lassen. Die Eier immer wieder zusammenschieben bis 

alles gestockt ist. 

 

Dann die Kartoffeln abgießen und mit Muskat, Butter und Milch zu 

Brei stampfen. 

 

 
Quelle: https://www.kochbar.de/rezept/294951/Kartoffelbrei-mit-Ruehrei-und-

Gurkensalat.html 

 

https://www.kochbar.de/rezept/294951/Kartoffelbrei-mit-Ruehrei-und-Gurkensalat.html
https://www.kochbar.de/rezept/294951/Kartoffelbrei-mit-Ruehrei-und-Gurkensalat.html
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Anhang 6 

Fischstäbchen mit Kartoffel-Erbsen-

Püree 

 

Zutaten für 4 Personen 

1 kg Kartoffeln 

800 ml Gemüsebrühe 

400 g Erbsen, (tiefgekühlt) 

12 Fischstäbchen 

100 ml Milch  

1 Bund Schnittlauch 
 

Salz und Pfeffer 

1 Prise   Muskat 
 

Öl 

 

Und so wird´s gemacht! 

 

Die Kartoffeln schälen, in Stücke schneiden und in der Brühe in 15 - 20 Minuten 

garkochen. Nach 10 Minuten die Erbsen dazugeben. 

 

Öl in einer Pfanne erhitzen und die Fischstäbchen darin knusprig braten. 

 

Kartoffeln und Erben abgießen und mit der Milch zerstampfen. Den Schnittlauch 

in Ringe schneiden, untermischen und das Püree mit Salz, Pfeffer und 

Muskatnuss abschmecken. 

 

Die Fischstäbchen mit dem Kartoffel-Erbsen-Püree servieren und schmecken 

lassen  

 

Quelle: https://www.chefkoch.de/rezepte/1628351270030601/Kartoffel-Erbsen-Pueree-mit-

Fischstaebchen.html 

https://www.chefkoch.de/rezepte/1628351270030601/Kartoffel-Erbsen-Pueree-mit-Fischstaebchen.html
https://www.chefkoch.de/rezepte/1628351270030601/Kartoffel-Erbsen-Pueree-mit-Fischstaebchen.html
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Anhang 8 

Nudeln mit Tomatensoße 
 

Zutaten für 4 Personen 

 
4 Esslöffel  Öl oder Fett zum Braten 

1 große    Zwiebel 

2 gehäufte Esslöffel  Mehl 

400 g    Ketchup (oder Tomatenmark) 

1 Esslöffel    Zucker 

1 Prise    Salz 

ca. 200 ml   Wasser 

500g    Nudeln (jeder so wie er es mag) 

 

 

Und so wird´s gemacht! 

 

Nudeln nach Packungsangabe kochen. 

Zuerst die Zwiebel in Würfel schneiden und im Öl bzw. Fett 

glasig anschwitzen. 

Dann wird das Mehl dazu geben und gut angeröstet. 

Nun Ketchup bzw. Tomatenmark und Wasser zugeben und alles 

aufkochen lassen, bis die gewünschte Konsistenz erreicht ist. 

Jetzt mit Salz und Zucker abschmecken und zusammen mit den 

Nudeln schmecken lassen  
 

 

 

 
  

 

 

 

 

 

Quelle: https://www.erichserbe.de/148 

https://www.erichserbe.de/148
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Anhang 10 

Bauernroulade 

 

Zutaten für ca. 6 Personen oder 4 Personen mit guten Appetit  

500 g   gemischtes Hackfleisch 

1    Ei 

1-2    Zwiebeln (50 g für Hackmasse) 

50 g    eingeweichte Brötchen oder Semmelmehl 

1 Teelöffel Senf 

Salz, Pfeffer 

Margarine  zum Braten 

3    Gewürzgurken 

6    Scheiben Schinken  

1/2 Teelöffel Tomatenmark 

   Kartoffeln 

   Rotkohl 

Und so wird´s gemacht! 

Aus dem Hackfleisch, Ei, Zwiebeln, Brötchen, Senf und Gewürzen 

eine Hackmasse herstellen. 

Dann die Hackmasse in 6 Portionen teilen. In jede Portion 1/2 

Gewürzgurke und eine Scheibe Schinken einwickeln und alles zu einer 

Roulade formen. 

Die Margarine in einer Pfanne auslassen und die Rouladen allseitig 

scharf anbraten. Dann die Rouladen entnehmen. 

In dem Ansatz die klein geschnittenen Zwiebeln und das 

Tomatenmark anrösten und mit Wasser oder Brühe ablöschen. 

Die Rouladen dazu geben und bei kleiner Hitze ca. 30 Min. garen 

lassen. 

Die Rouladen entnehmen, den Bratenansatz binden und evtl. 

nachwürzen und schmecken lassen  

 

 

Quelle: https://www.erichserbe.de/065 

https://www.erichserbe.de/065

