3(\‘F P ,»Corona-Ideenplan

vom Haus der Familie Guben e.V.

GUBEN EV

Werte Besucher, liebe Eltern, GroBeltern und Kinder, aufgrund der aktuellen Lage, méchten wir Thnen /euch ein paar Ideen an
die Hand geben, um diese Zeit gut zu liberstehen. Sei es bei spielerischen Angeboten fiir Kinder oder dem tdglichen Zubereiten
der Mahlzeiten. Mal ehrlich, irgendwann gehen ein die Ideen auch aus und man mochte ja nicht jeden Tag das gleiche machen.
Somit mochten wir Thnen/euch helfen, etwas Abwechslung in den Tag zu bekommen. Wir wiinschen viel Spaf!

Montag

Origami Mund-
Nasen-Schutz
klick = Video= hier

»Die Kuckucksuhr®
»Karussellfahrt“
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Griechischer
Bauernsalat

Anhang 2

Donnerstag

Der Leseclub stellt vor
»Stups der kleine
Osterhase“
klick ®Video™ hier

Hor-spiel ,,Gerdusche®
»Angeln mit dem
Fuflen®
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Lasagne
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https://www.youtube.com/watch?v=q20OWV8Oxrk
https://drive.google.com/file/d/1zbe2_63BpsbMWATg_bzstO9G0BVCztj8/view
https://drive.google.com/file/d/1a9js3yOuSHp1AuGv7-X5P19LLviT9jeN/view
https://drive.google.com/file/d/1M1Bw0isId-2yMh-VgDzlhK-gARGcp6sM/view
https://drive.google.com/file/d/19llX3A8O4bcEYtcO_o5Ikr7nUviMign4/view
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SDUDEN

(4)

Inspirationsquelle fur diese Woche»
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Griechischer Bauernsalat

Zutaten fir 4 Personen

fﬂ

1 Salatgurken

[ i ——
2 Paprikaschote(n), rot und griin P e |

500 g Tomaten

2 Zwiebeln
200 Schafskase
1 Glas schwarze Oliven (100g) g
Salz und Pfeffer
evtl. Knoblauchsalz
1 Zitrone(n), den Saft davon
125 ml Olivenol

Oregano

Und so wird”s gemacht!

Gurke waschen und ungeschdlt in diinne Scheiben oder Stiicke schneiden. Paprika
waschen, entkernen und in diinne Streifen schneiden. Tomaten waschen und
achteln. Zwiebeln schdlen und in feine Ringe schneiden. Schafskdse wiirfeln und
mit Oregano bestreuen. Oliven abgieBen und mit Gurke, Paprika, Tomaten,
Zwiebeln und Schafskdse in eine Schiissel geben. Olivendl, Zitronensaft, Salz
und Pfeffer zu einer Sauce verriihren und iiber den Salat giefen. Umriihren.

QTTOAQUOTE TO YEUUO OOC

Quelle: https://www.chefkoch.de/rezepte/262751102375096/Griechischer-Bauernsalat.html



https://www.chefkoch.de/rezepte/262751102375096/Griechischer-Bauernsalat.html
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Anhang 4

Konigsberger Klopse

Zutaten fiir 4 Personen

Fiir die
KléBchen: Fiir die Briihe:
250¢g Rinderhackfleisch 1 Liter Klare Fleischbriihe
250 g Schweinehackfleisch Salz
1 Brotchen, eingeweicht 1 groBe Zwiebel
1 groBe Zwiebel(n) 1 Lorbeerblatt
2 Ei(er) 3 Korner Piment
2 Essloffel Paniermehl 3 Kérner Pfeffer
Salz und Pfeffer
etwas Sardellenpaste
Fiir die Sauce: AuBerdem:
3 Essloffel 1 kleines Bund Petersilie, zum Garnieren
2 Essloffel Mehl
Zucker
Zitronensaft
375 ml Briihe vom Kochen der
Klopse
125 ml Sahne
1 kleines Kapern
Glas
1 Eigelb
Salz und Pfeffer

Und so wird”s gemacht!

Klopse :

Aus Hackfleisch, dem ausgedriickten Brotchen und der geschdlten, fein gehackten Zwiebel in
einer Schiissel mit den zwei Eiern, Salz und Pfeffer einen geschmeidigen Fleischteig kneten. Den
Klopsteig mit Paniermehl binden. Je nach personlichem Geschmack kann auch noch ein wenig
Sardellenpaste hinzugefiigt werden. Aus der Teigmasse Klopse formen.

Brihe:

Die geschdlte, klein gehackte Zwiebel und die Gewiirze in die Briihe geben. Briihe erhitzen, evtl.
nachsalzen. Die Klopse in die Briihe geben und ca. 10 Minuten kécheln lassen. Dann das
Lorbeerblatt, die Pfefferkorner und Pimentkorner herausnehmen. Die Klopse in der Briihe in
weiteren ca. 10 Minuten gar ziehen lassen. Dann herausnehmen und abgedeckt warm stellen.
Kapernsauce:

Margarine oder Butter erhitzen. Mehl darin anschwitzen. Mit der Briihe unter Riihren abldschen.
Die abgetropften Kapern und die Sahne hinzugeben. Die Sauce nun nicht mehr kochen lassen. Mit
Zitronensaft, Zucker, Salz und Pfeffer siil-sauer abschmecken. Anschliefend ein Eigelb zum
Legieren in die Sauce riihren, die Klopse hineinlegen und mit der Petersilie garniert servieren.

Quelle: https://www.chefkoch.de/rezepte/1998981323763212/Koenigsberger-Klopse.html



https://www.chefkoch.de/rezepte/1998981323763212/Koenigsberger-Klopse.html
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Anhang 6

Griellbrei

Zutaten fiir 4 Personen

800 ml
80g¢g

2 Essloffel
1 Pdckchen
1 Prise

1

25 g

Milch

Weichweizengrief
Zucker
Vanillezucker
Salz

Ei

Butter

Und so wird”s gemacht!

Die Milch mit Zucker, Vanillezucker und einer Prise Salz in einem weiten Topf
zum Kochen bringen. Den Weizengrief unter Rihren mit einem Schneebesen
einrieseln lassen und nochmals aufkochen lassen. Dann den Topf vom Herd
nehmen und den Grief zugedeckt 5 Minuten ziehen lassen.

In der Zwischenzeit das Eigelb vom Eiwei frennen. Das Eiweil zu steifem
Schnee schlagen. Das Eigelb in den Griefbrei riihren. Die Butter ebenfalls in den
Griefbrei geben und so lange riihren, bis die Butter geschmolzen ist. Zum
Schluss den Eischnee vorsichtig unter den fertigen Grielbrei heben.

Dazu schmeckt Kompott nach Wahl, Zimt und Zucker oder braune Butter.
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Anhang 8

Lasagne

Was wird fiir 4 Personenbenétigt?

Fiir die Fleischsauce:

Olivenal
500 g Hackfleisch, gemischt
1 Zwiebel

2 Knoblauchzehen
1Bund Petersilie oder tiefgekiihlt
1EL Tomatenmark
1Dose Tomaten, geschdlte (800 g)
etwas Rotwein

Fiir die Béchamelsauce:

3 Liter Milch
30g Butter
40g Mehl
Salz und Pfeffer
Zitronensaft
Muskat

AuBerdem:

300g Lasagneplatten
n. B. Kdse, gerieben

Und so wird”s gemacht!

Ragl Bolognese:

Ineinem Topf das Olivendl erhitzen, das Hackfleisch darin rundherum anbraten und die
gehackten Zwiebeln und die gehackte Petersilie dazugeben. Knoblauch in feinen
Scheiben und Tomatenmark dazu riihren und mitbraten. Mit den Dosentomaten
aufgieBen, salzen und pfeffern. Rotwein nach Belieben beifiigen. Das Ragli mindestens
eine halbe Stunde lang bei gedffnetem Topf einkochen lassen.

Béchamelsauce:

Butter in einem kleinen Topf schmelzen und das Mehl mit dem Schneebesen unterriihren
und hellgelb anschwitzen. Die Milch dazu gieBen und die Sauce glattrihren. Wer zu
langsam geriihrt hat und Klimpchen in der Sauce findet, kann die Sauce durch ein feines
Haarsieb passieren und dann weiterkochen lassen. Die Sauce sollte fast eine halbe




Anhang 8

Stunde lang auf kleiner Flamme kocheln, damit sie den Mehlgeschmack verliert. Mit
Salz, Pfeffer und Zitronensaft sowie etwas Muskatnuss abschmecken.

Zubereitung der Lasagne:

In einer gebutterten, feuerfesten Form etwas Ragl Bolognese verteilen, eine Schicht
Lasagneplatten darauf legen, die Nudelschicht wieder mit Ragti und dann mit einer
Schicht Béchamel bedecken.

Anschliefend wieder eine Schicht Nudeln, Ragt und Béchamel. So Schicht fiir Schicht
die Form fiillen.

Die letzte Schicht sollte die Béchamelsauce bilden. Dick mit geriebenem Kdse bestreuen
und Butterflockchen darauf setzen.

Die Lasagne bei 180 °C Umluft ca. 30 - 40 Minuten backen, bis die Kruste goldbraun ist.

Quelle: https://www.chefkoch.de/rezepte/745721177147257/Lasagne.html



https://www.chefkoch.de/rezepte/745721177147257/Lasagne.html
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Anhang 10

Mozzarella-Hdhnchen in Basilikum-
Sahnesauce

Zutaten fiir 4 Personen
4 Hiihnerbrustfilet(s)
Salz und Pfeffer

1EL Ol

250 g Cocktailtomaten i

2 Topf Basilikum &

=
100 g Sahne-Schmelzkdse +

200 g Sahne

125 g Mozzarella
nach Bedarf Parmesan

nach Bedarf Krduterbutter

Und so wird”s gemacht!

Fleisch waschen und trocken tupfen. Mit Salz und Pfeffer wiirzen. Ol in einer Pfanne
erhitzen. Filets darin von allen Seiten ca. 5 Min. krdftig anbraten.

Tomaten waschen und halbieren. Basilikumblatter abzupfen, waschen und fein hacken.

Sahne in einem Topf aufkochen lassen. Schmelzkdse hineinriihren und schmelzen lassen.
Mit Salz und Pfeffer wiirzen. 2/3 vom Basilikum unterriihren.

Fleisch und Tomaten in eine gefettete Auflaufform geben. Sauce dariiber giefen.
Mozzarella in kleine Stiickchen schneiden und auf dem Fleisch verteilen. Wer mag, kann
noch geriebenen Parmesan und 1 EL Krduterbutter in kleine Flockchen darauf verteilen.
Im vorgeheizten Ofen (200 Grad bzw. 175 Grad bei Umluft) ca. 30 Min. backen.
Herausnehmen und mit restlichem Basilikum bestreuen.

Dazu schmecken Kroketten oder Reis. :
g ‘



