3(\.F e ,»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

Das
Bakterienexperiment

klick = Video= hier

Tierischer
Bewegungsspaf3
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Spinat mit Kartoffeln
und Eier

Anhang 2

Donnerstag

Buchvorstellung
Wimmelbuch

»Was machen die da?“

klick = Video= hier

Autorennen und
Balancierspiele
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Karlsbader
Schnitten
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https://drive.google.com/open?id=12lxJQ5ZtMLEU13mLWQT96RPwKerLh5wE
https://drive.google.com/file/d/1jo8pXAFLGbWfB8vgzcQf5uWzKwwDRrxU/view
https://drive.google.com/file/d/1zO1z5k7is-0dqcj11XaUwQl8_n0q4Pvc/view
https://drive.google.com/open?id=1JmRo0CgiMf3U-oBzzoV087T87Zpq3oBN
https://drive.google.com/file/d/1jo9ha4QvF0WCc6Y-CiPFy0ErwGrOA-CT/view

Anhang 1

Tierische Bewegung

-

Watschle wie ein

Pinguin durch

den Raum!

Drehe deinen

Kopf wie eine
- Eule!

Hipfe wie ein
Frosch durch

den Raum!

e o e

Krieche langsam wie
eine Schnecke von
einer Zummerecke

in die andere!

— sl -

' Hipfe wie ein
Kanguru und halte
dabet etwas vor

" | deinen Bauch!

Stehe o lange
wie moglich auf
einem Bein wie

ein Flamingo!

Flattere wie ein
Schmetterling

umher!

Schwimme flink
wie ein Fisch
durch das

Wasser!

Galoppiere wie
ein Pferd durch

den Raum!
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https://www.pinterest.de/pin/591097519828282254/



Dreh

dich wie ein
Delfin im Wasser!

Husche

wie ein Méuschen
durch die Gegend!

Trameel

wie ein Nashorn!
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Streike Wuchte
wie ein lustloses o dich wie ein
Lama und mache TChl:"G:{:;‘e: Walross auf
einfach eine Pause! ge ’ eine Eisscholle!
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Rolle Pechte Tauche
deine Augen wie wie ein hungriger auf und ab wie
ein Chamaleon! Hai durch das Meer! ein Nilpferd!
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Anhang 2

Spinat mit Kartoffel und Eiern

Was wird fiir 4 Personen benégtigt?
2 Packungen  Rahmspinat (tiefgekiihlt)
Kartoffeln
8 Eier
Margarine zum braten

Salz, Pfeffer, Muskat

Und so wird”s gemacht!

1. Kartoffel schdlen und kochen

2. Die beiden Pdackchen Rahmspinat in einen Topf mit etwas
Wasser geben und aufkochen

3. Wenn der Spinat aufgekocht ist, mit Salz, Pfeffer und Muskat
abschmecken

4. Eier entweder als Riihrei oder als Spiegelei zubereiten
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https://www.pinterest.co.kr/pin/Ad70IMm9kS9yXz
val48upGSqSx1Dw. mfUHJidMcd



Anhang 4

Tzatzikiauflauf mit Gyros und Bandnudeln

Was brauchen wir fiir 4 Personen? |
250 g Bandnudeln

500 g Schweinefleisch oder Rindfleisch (Gyros)

2 Zwiebeln, in Ringe geschnitten

2 Paprikaschoten, in Streifen geschnitten

1 Becher Schmand
1 Becher Sahne

100 g Kdse, geraspelter
1 Becher Tzatziki

evtl. Knoblauch bei Bedarf ‘}

Und so wird”s gemacht!

Die Nudeln nach Packungsanweisung bissfest kochen. Anschliefend durch ein
Sieb abschiitten.

Die Zwiebelringe zusammen mit dem Gyros anbraten. Die Paprikastreifen
zugeben und mitbraten.

Die Nudeln nun abwechselnd mit dem Gyros in eine gefettete Auflaufform

schichten. Tzatziki mit Schmand und Sahne verriihren (evtl. bei Bedarf mit
Knoblauch wiirzen). Uber den Auflauf gieBen und mit dem geraspelten Kédse
bestreuen.

Im vorgeheizten Backofen bei 175°C Umluft ca. 10 Min. iiberbacken. Sofort
servieren.

Quelle: https://www.chefkoch.de/rezepte/1212001227001251/ Tzatzikiauflauf-mit-Gyros-und-
Bandnudeln.html



https://www.chefkoch.de/rezepte/1212001227001251/Tzatzikiauflauf-mit-Gyros-und-Bandnudeln.html
https://www.chefkoch.de/rezepte/1212001227001251/Tzatzikiauflauf-mit-Gyros-und-Bandnudeln.html

Anhang 5

Eine tolle Idee zum Spielen mit Kindern im Garten oder auf der Wiese:
BarfulR3pfad entwickeln und ausprobieren.

(https://www.kindersache.de/bereiche/spiel-spass/selbermachen/basteln/ferientipp-
barfusspfad-zu-hause)

Wasser Papjer

e
o

1:Tannenzeige | 5: annenzapfen o o “ Lange Stke; mit Liicken

2: Gras 6: runde und spitze Steine 9: geschnittene Hecken
3: Steine 7: Rinde (abwechselnd Unter- 10: kleine Steine

4: diinne Stocke und Oberseite oben) 11: Balancierstock


https://www.kindersache.de/bereiche/spiel-spass/selbermachen/basteln/ferientipp-barfusspfad-zu-hause
https://www.kindersache.de/bereiche/spiel-spass/selbermachen/basteln/ferientipp-barfusspfad-zu-hause

Anhang 6

Hihnernudelsuppe

Was wird benétigt?

1 mittelgroBes Suppenhuhn
2 Zwiebeln

2 Bund Suppengriin

100 g Nudeln, z.B. kleine Muschelnudeln
Salz und Pfeffer

o]

Und so wird”s gemacht!

Das Suppenhuhn in einem groBen Topf mit 2 Litern Wasser aufgiefen und bei
geschlossenem Deckel 1,5 Stunden kocheln lassen.

Das Huhn aus der Briihe nehmen und das Fleisch von den Knochen losen und evtl.
kleiner schneiden.

Die Zwiebeln und das Gemiise klein schneiden.

In einem anderen groBen Topf etwas Ol erhitzen und die Zwiebeln darin glasig
diinsten. Das andere Gemidise, bis auf die Petersilie, zugeben und mit der
Hiihnerbriihe aufgieBen. 20 Minuten kochen.

In den letzten 10 Minuten die Suppennudeln unterrihren.

Zum Schluss das Suppenfleisch und die fein gehackte Petersilie unterriihren.

Alles gut mit Salz und Pfeffer abschmecken.
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Anhang 8

Karlsbader Schnitten

Was wird benétigt?
Weiflbrot oder Mischbrot (in Scheiben)

Aufschnitt (je nach Vorlieben)
Butter
Kase

Worcestersofle

Und so wird”s gemacht!

1. Brotscheiben mit Butter bestreichen

2. Aufschnitt (Wurst nach Vorliebe) drauflegen
3. Eine Scheibe Kdse oben drauflegen

4. bei Oberhitze in den Ofen (ca. 10 Minuten)

Wahlweise kann man auch Gurke, Tomate oder fiir Toast-Hawaii,
Ananas auf die Wurst legen.

Wenn der Kdse zerlaufen ist servieren und mit etwas Worcestersofle
betrdufeln.
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Anhang 10

Original italienischer Pizzateig

Was wird benétigt?

500 Gramm Mehl

2 Essloffel  Olivensl

1 Pdckchen Hefe

300 ml lauwarmes Wasser

10 Gramm Salz

1 Dose PizzasoBe

Zum belegen ist alles erlaubt, was schmeckt ©
(Kochschinken, Salami, Paprika, Thunfisch, Mais, frische Champions, Zwiebeln, Eier,
Gyros und vieles, vieles mehr)

Und so wird”s gemacht

1. Alle Zutaten in eine Schiissel geben und ca. 5 Minuten gut durchkneten.

2. Den Teig dann ca. 30 Minuten gehen lassen.

3. Nun kann der Teig ausgerollt werden. (Der Teig reicht fiir 2 Bleche mit normalen
diinnen Pizzaboden oder 1 Blech mit dickem Pizzaboden)

4. PizzasoBe auf den Teig verteilen und im Anschluss etwas geriebenen Kdse
draufgeben

5. Nun kann nach Herzenslust die Pizza belegt werden

6. Als Abschluss nun wieder geriebenen Kdse driiberstreuen

7. Jetzt die Pizza fiir ca. 15 Minuten in den vorgeheizten Ofen (200°C Umluft)

8. ..und schmecken lassen ©




