
 

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/1_sCb5NiyqxYqwqwbdO0QTfWbznK4D-o_/view
https://drive.google.com/file/d/1tQmVDmbBO_9waBOuo7bR5p1Ru1W5bwfc/view
https://drive.google.com/file/d/10UTPSsYfPi6Iw3W9dCLB8CkYbho3rfuV/view
https://www.youtube.com/watch?v=j2cHtuD8Z8E
https://drive.google.com/file/d/1YLB8ffgtilUOrdT-S6wQ0i0aBMwlZqNf/view


Anhang 1  

https://www.pinterest.co.kr/pin/583779170427099116/ 

 

https://www.pinterest.co.kr/pin/583779170427099116/


Anhang 2 

Quelle: https://www.erichserbe.de/007 

 DDR Wurstgulasch mit Nudeln 
 

 

Was wird benötigt? 

500 g  - Jagdwurst oder Würstchen 

1   x  Zwiebeln 

1   x   Paprika  

1 Esslöffel - Tomatenmark 

1 Esslöffel - Ketchup (von Werder) 

300 ml -  Fleischbrühe oder Wasser 

Mehl 

Margarine 

Salz, Pfeffer, Paprikagewürz, etwas Zucker (je nach 

Geschmack) 

 

 

Zubereitung: 

1. Wurst, Zwiebeln und Paprika in Würfel schneiden 

2. Jagdwurst und Zwiebelwürfel in Margarine anbraten 

3. Tomatenmark bzw. Ketchup dazu geben 

4. Masse mit Mehl bestäuben 

5. Fleischbrühe bzw. Wasser dazu geben und alles ca. 20 Min. köcheln lassen 

6. Paprikawürfel dazu geben und würzen 

7. noch ein Mal kurz aufkochen lassen und anrichten 

 

 

 

 



Anhang 3 

Quelle 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

https://www.pinterest.co.kr/pin/312859505364617238/ 

 

https://www.pinterest.de/pin/505458758182221253/ 

https://www.pinterest.co.kr/pin/312859505364617238/
https://www.pinterest.de/pin/505458758182221253/


 



Anhang 4 

Quelle: https://www.chefkoch.de/rezepte/3084171461052354/Knusprige-Chicken-Nuggets-selber-

machen.html 

Knusprige Chicken Nuggets 
 

Was wird benötigt? 

600 Gramm Hähnchenbrust 

5 Tassen Cornflakes, ungesüßt! 

2  Eier (je nach Bedarf) 

  Salz und Pfeffer 

1 Teelöffel Paprikapulver, edelsüß 

2 Tassen Mehl (je nach Bedarf) 

  Öl 

Und so wird´s gemacht! 

Als erstes muss die Panade vorbereitet werden. Dazu gebt Ihr die ungesüßten 
Cornflakes in einen Gefrierbeutel und zerkleinert sie mit einem Nudelholz. Die 
Cornflakes sind später für die super knusprige Kruste verantwortlich. Damit die Panade 
später auch am Fleisch haften bleibt, werden die Eier mit dem edelsüßen Paprikapulver, 
Salz und Pfeffer verquirlt. 
 
Danach geht es erst mal mit der Hähnchenbrust weiter. Sie wird in mundgerechte 
Stückchen zerteilt und anschließen im Mehl gewälzt und das überschüssige Mehl 
abgeklopft.  
 
Im nächsten Schritt kommen die Fleischstückchen in die Eiermasse und anschließend in 
die Cornflakes-Panade. 
 
Zum Schluss werden die panierten Chicken Nuggets in ausreichend Pflanzenöl rundum 
goldbraun in der Pfanne gebraten. Sie brauchen von jeder Seite ca. 2 - 3 Minuten und 
dann sind sie auch schon fertig. 
 
Am besten schmecken sie mit einem frischen Salat und können warm oder kalt gegessen 
werden. 

 



Anhang 5 

https://www.pinterest.co.kr/pin/312859505364617226/ 

 

 



Anhang 6 

Plinse 
Zutaten für ca. 15 Stück 

 

Zutaten 

1 Liter Milch 

5  Eier 

1/2 Päckchen Backpulver 

300 Gramm Mehl 

1 Messerspitze Salz 

  öl 

 

Und so wird´s gemacht! 

Alle Zutaten gut vermischen, bis keine Klümpchen mehr zu sehen 
sind. Anschließend in einer Pfanne mit etwas Öl auf beiden Seiten 
goldgelb backen. Die fertigen Plinse kurz auf einem Küchenkrepp 
abtropfen lassen. 
 
Die Plinse nach Belieben belegen, z. B. mit Zucker und Zimt, Apfelmus 
oder etwas Herzhaftem. Die Plinse schmecken auch kalt für 
zwischendurch. 



Anhang 7 

https://www.pinterest.co.kr/pin/312859505364617231/ 

 

https://www.pinterest.co.kr/pin/312859505364617231/


Anhang 8 

Salat mit gebackenen Bohnen und 

Leberkäse 
 

Zutaten 

1 x Eisbergsalat 

1 x Zwiebel 

1 x Gurke 

1 x Dose gebackene Bohnen 

1 x  Packung Leberkäse (2x 200g) 

1 x Flasche Dressing (Kräuter oder Joghurt je nach Belieben)  

 

 

Zubereitung 

1. Den Eisbergsalat in kleine Stücke zerteilen 

2. Gurke schälen, vierteln und dünne Stücke abschneiden 

3. Zwiebel schälen und würfeln 

4. Leberkäse würfeln und kurz anbraten 

5. Dann alle Zutaten in eine große Schüssel geben und verrühren, 

dann Dressing drüber und nochmals kurz verrühren und kurz 

ziehen lassen.  



Anfang 9 

https://www.pinterest.co.kr/pin/702209766871683380/ 

 

 

 

 

https://www.pinterest.co.kr/pin/702209766871683380/


https://www.pinterest.co.kr/pin/626422629391613817/

 



Anhang 10 

Quelle: https://www.chefkoch.de/rezepte/1588671266249791/Paprika-Gyros.html 

Paprika - Gyros 
Benötigte Zutaten 

500 Gramm  Gyrosfleisch (tiefgekühlt)  

2   Zwiebeln  

1   Paprikaschote, rot  

1 Dose  Mais  

1 Becher  Brunch (Frischkäse) Paprika-Peperoni  

1 Dose  gehackte Tomaten  

nach Bedarf  Reis  

   Salzwasser  

 

Und so wird´s gemacht! 

Den Reis nach Packungsanleitung im Salzwasser kochen. Das Gyrosfleisch mit den 

Zwiebeln und der Paprika braten, bis das Fleisch gar ist.  

 

Mais und Brunch zugeben und alles verrühren, bis der Frischkäse flüssig 

geworden ist. Anschließend die gehackten Tomaten dazugeben und alles ca. 10 

Min. köcheln lassen.  

 

Zum Schluss mit Salz, Pfeffer und mit Gewürzen abschmecken und zum 

Reis servieren.  

 


