GUBEN EV

3(\( F Haus oe ,»Corona-Ideenplan

vom Haus der Familie Guben e.V.

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!

Wochenplan fiir den 11.05.-15.05.2020

Spiel,-
Kreativ,-

und

Lernangebote

Mittag



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/
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Anhang 2

DDR Wurstqulasch mit Nudeln

Was wird benétigt?

500 g - Jagdwurst oder Wiirstchen

1 X Zwiebeln

1 X Paprika

1 Essloffel - Tomatenmark

1 Essloffel - Ketchup (von Werder)

300 ml - Fleischbriihe oder Wasser
Mehl
Margarine
Salz, Pfeffer, Paprikagewiirz, etwas Zucker (je nach
Geschmack)

Zubereitung:

1. Wurst, Zwiebeln und Paprika in Wiirfel schneiden

2. Jagdwurst und Zwiebelwiirfel in Margarine anbraten

3. Tomatenmark bzw. Ketchup dazu geben

4. Masse mit Mehl bestduben

5. Fleischbriihe bzw. Wasser dazu geben und alles ca. 20 Min. kécheln lassen
6. Paprikawiirfel dazu geben und wiirzen

7. noch ein Mal kurz aufkochen lassen und anrichten

Wpetit!

Quelle: https://www.erichserbe.de/007
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https://www.pinterest.co.kr/pin/312859505364617238/
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Konnt ihr euch vorstelien wie s sich
anfuhit, wenn euch eine Maus uber den
Ricken kauft? Oder sich cine Schiange Gber
eure Schuitern schiangeit? Bei dieser Aufgabe
werdet ihr es erfahren.”

Ausfiihrung Zur Ruhe kommen
Die Kinder biden Paare ynd jeweils ein Kind legt sith in
bequemer Kieklung bauchlings auf den Boden, Das andere Mit der Liebevolien bewussten Massage,
Kind kniat sich daneben, sodass es mit den Handen gut den die sich die Kinder gegenseitig geben
Ricken der Partnerin oder des Pastners erreichen kann, konnen, wird die korperhiche und seeli-
sche Entwicklung der Kinder gefordert.
Lesen Sie den Kincern langsam und mit ruhiger Stmme In einem Alltag voller Spannung und
den Text cer Griffelo-Massage vor, Die Kinder fihren Abenteuer ist diese Ubung der ideale
parallel cazu g Massagebewegungen von Maus, Fuchs, Ausgleich. Geben Sie den Kindern ein
Eule, Schlange und Griffelo durch paar Minuten der Entspannung. Dies
kann Steess abbauen und vermittelt den
Im Anschlyss sclien dwe Kinder die Rolien vaechseln, sensiblen Umgang miteinander.

damit jedes Kind einmal massiert werden kann,
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Die Griiffelo-Massage

Stell dir vor, du machst einen Spaziergang durch
den Wald. Du kommst zu esner Lichtung und legst
dich auf die wunderschone grune Wiese, um dich
etwas auszuruhen. Die Sonne scheint dir warm auf
den Rucken und du machst ein kleines Nickerchen
(legt eure Hinde flach auf den Rucken des anderen
Kindes).

Plotzlich springt dir die kieine Maus auf den Rucken.
Mit ihren winzigen Pfoten tippelt sie deinen Ricken
rauf = und wieder herunter (lauft mit euren Finger-
spitzen Uber den Ricken). Und wieder hinauf, bis auf
deinen Kopf. Und dann wieder hinunter bis 2u dei-
nen Beinen. Sie stellt sich dir vor: Hallo, ich bin die
kleine Maus. Das mutigste Tier des ganzen Waldes,”
Die Maus tippelt noch einmal hoch zum Kopf und
dann ganz schnell wieder hinunter, wo sie Uber deine
Beine verschwindet.

Dann nahert sich dir ein etwas groBeres Tier. Es

ist der Fuchs. Mit seinen langen Krallen kratzt er
vorsichtig deinen Rucken rauf und runter (hierfur be-
nutzt ihr eure Fingernagel, indem ihr ganz leicht uber
den Ricken kratzt). Der Fuchs spricht zu dir: .Ich bin
der schlaue Fuchs. Ich esse gerne Gotterspeise.” Er
lauft noch einmal zu deinen Beinen und dann wieder
hinauf zu deinen Schultern, wo er schlieBlich Uber
deine Arme verschwindet.

Als nachstes landet eine Eule auf deinem Rucken,
Mitihrem spitzen Schnabel zwickt sie dir vorsichtig
den Rucken rauf und wieder runter (kneift mit euren
Fingerspitzen und dem Daumen ganz sanft in den
Rucken). Die Eule spricht mat dir: ,Ich bin die weise
Eule. Ich wohne hoch oben in einem groBen Baum.”
Die Eule fliegt noch einmal hoch zu deinen Haaren
und klopft dir zartlich auf den Kopf. Mit ihren langen

"

Krallen wuschelt sie dir vorsichtig in den Haaren, ehe
sie wieder davonfliegt.

Und auch die Schlange mochte dir einen Besuch ab-
statten. Mit ihrem langen Schlangenkorper schian-
gelt sie dir Uber deinen Rucken (fahrt mit eurem
Unterarm den Rucken rauf und wieder runter).

Sie zischt dir in dein Ohr: Jich bin die Schlange. Bei
mir gibt es heute ein groBes Schlangen-Fest.” Sie
schiangeit sich noch einmal nach oben, noch einmal
nach unten, Sie schlangeit nach links, und auch nach
rechts. Bis sie schlieBlich weiterzieht und im hohen
Gras verschwindet.

Die Sonne scheint noch immer schon warm auf
deinen Rucken. Du fuhlst dich entspannt und wohl,
Auf einmal kommt er zu dir. Der groBe braune
Gruffelo. Mit seinen groBen Zahnen und Klauen und
feurigen Augen, Er stellt sich dir vor: Hallo, ich bin
der Gruffelo und mein Lieblingsschmaus ist Butter-
brot mit kleiner Maus!” Dann klopft der Grifello

dir mit seinen groBen Tatzen den Ricken ab (klopft
vorsichtig mit euren Handen auf den Ricken). Der
Griffelo kiopft dir auch deine Arme aus. Und auch
deine Beine. Und schlieBlich fangt er an dich zu
schutteln und 2u ritteln, Er schittelt deine Schul-
tern. Er schuttelt deine Arme. Er schiitteit deinen
Rucken. Und er schuttelt auch deine Beine.

Von der Ruttelei wirst du geweckt. Du offnest deine
Augen und fuhlst dich richtig ausgeruht und fit. So
einen aufregenden Traum hast du bestimmt noch
nie gehabt! Nun bist du mutig und gestarkt fir den
weiteren Tag.

CRUFFELD



Anhang 4

Knusprige Chicken Nuggets

Was wird benétigt?
600 Gramm Hahnchenbrust
5 Tassen Cornflakes, ungesiift!
2 Eier (je nach Bedarf)
Salz und Pfeffer

1 Teeloffel Paprikapulver, edelsif

2 Tassen Mehl (je nach Bedarf)
Ol
Und so wird”s gemacht!

Als erstes muss die Panade vorbereitet werden. Dazu gebt Ihr die ungesiiten
Cornflakes in einen Gefrierbeutel und zerkleinert sie mit einem Nudelholz. Die
Cornflakes sind spdter fiir die super knusprige Kruste verantwortlich. Damit die Panade
spdter auch am Fleisch haften bleibt, werden die Eier mit dem edelsiien Paprikapulver,
Salz und Pfeffer verquirlt.

Danach geht es erst mal mit der Hahnchenbrust weiter. Sie wird in mundgerechte
Stiickchen zerteilt und anschliefen im Mehl gewdlzt und das lberschiissige Mehl
abgeklopft.

Im ndchsten Schritt kommen die Fleischstiickchen in die Eiermasse und anschliefend in
die Cornflakes-Panade.

Zum Schluss werden die panierten Chicken Nuggets in ausreichend Pflanzendl 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 kénnen warm oder kalt gegessen

(@ o Attt

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



Anhang 5

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

Fir die Kekse
« 500g Mehl

« 3003 Zucker
« 2508 weiche Butter
«1Ei

« 1 Prise Salz

Eine Form, 2.B. ¢in Glas, zum Ausstechen

Fur die Verzeerung

= Schokoladenkuverture Vollmilch
« Marzipanrohmasse

«» Paprikapulver

« Schokodrops

» Mandelstifte

« Lakritzschnecken

« Grune Zuckerschrift

Ergibt ca. 30-35 groBe Griffelo-Kekse

Ausfihrung
Gebt alle Zutaten des Keksteigs in eine groBe Schussel
und knetet sie solange, bis eine homogene Teigmasse
entsteht.

Stelit den Teig 30 Minuten im Kuhischrank kalt,
Waihrend der Backofen auf 180°C vorheizt, belogt die
Backbleche mit Backpapier und rolit den Teig auf einer
bemehlten Arbedtsflache ca. Smm dick aus. Stecht mit der
Form ca. 7¢m groBe Kreise aus

Nun legt die Kexse auf gie Backbleche und schiebt sie in
den Backofen. Die Kekse sollen 10-12 Minuten bei 180°C
goldgelb gebacken werdan.

Wenn die Kekse gut abgekuhit sind, konnt ihr mit dem
Verzieren beginnen. Fur die arangefarbienen feurigen
Augen verknetet ihr cie Marzipanmasse mit

etwas Paprikapuiver. Fur cie Pupillen und die

Nase ces Gruffelos nehmt ihr Schokodrops.
Die langen Horner sowie d-e Zahne kbnnen
aus Mandeistiften gemacht werden und
fur cie lange schwarze Zunge schneidet ihr
ein Stuck von cer Laknitzschnecke ab.
Zum Schluss malt ihr noch mit der
Zuckerschrift eine gdtige grune
Warze auf die Nase, Jetztist er
perfekt, der leckere Gruffelo!

Ran an das Backblech,
fertig, los!

Mut:ige Kinder haben sich nach all

ihren Abentevern eine kleine Starkung
verdient und freuen sich uber selbst-
gemachte Gruffelo-Kekse. Wer cen
Gruffelo besonders gut kennt, weil
genau, wie er die frisch gebackenen
Murbeteigplatzchen verzieren muss:
die feurigen Augen, die lange Zunge, die
schrecklichen Hauer und natarlich auch
dia giitige grine Warze dirfen bel dieser
Leckerel nicht fehlen.




Anhang 6

Plinse

Zutaten fiir ca. 15 Stiick

Zutaten
1Liter Milch
5 Eier
'/, Pdckchen Backpulver

300 Gramm Mehl

1 Messerspitze Salz

ol

Und so wird”s gemacht!

Alle Zutaten gut vermischen, bis keine Klimpchen mehr zu sehen
sind. AnschlieBend in einer Pfanne mit etwas Ol auf beiden Seiten
goldgelb backen. Die fertigen Plinse kurz auf einem Kiichenkrepp
abtropfen lassen.

Die Plinse nach Belieben belegen, z. B. mit Zucker und Zimt, Apfelmus
oder etwas Herzhaftem. Die Plinse schmecken auch kalt fir
zwischendurch.



Anhang 7
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JHennt (hr das? the steht vor einer grofien Aufgabe

und wollt mutig sein, dach so richtig teaut ihr euch
noch nicht? Wir mochten mit euch heute einen kleinen
Graffelo als Mutmacher bastein, den ihr immer bet euch
tragen konnt. Und braucht ibr mal eine extra Portion
Mut, dann konnt ihr ihn einfach in die Hande nehmen
und ganz fost dricken.”

Ausfihrung

Stecken Sie jeden Korken auf einen langen Nagel. Dieser
gient zum Festhaiten wahrend der Malaktion und kann
im Anschluss wieder herausgezogen werden

Nun werden die Korken zunachst mit brauner Farbe
ginmal komplett angemalt. Nach einer kurzen Trocken-
pause geht es an die Feinheiten: Schauen Sie sich mit den
Kindern den Gruffelo noch einmal genau an, damit auch
a'le Details auf cie Korken Gbertragen werden konnen,

]

Tipp

Lassen Sie die Kinder g
Farboa immes ein wenig =
Anpusten, damit sie schoollgs
Lrocknen und die Farben |
sich nicht mételnander

malen
&
basteln

Der Griffelo fir die
Hosentasche

Den eigenen Mut zu entdecken,
damit kann man gar nicht frih genug
anfangen.

Schaffen Sie Ihren Kindern den notigen
Freiraum, um die eigenen Grenzen
auszutesten und neue Abentever zu
bestreiten, Manchmal kann es dabet
hilfreich sein, einen kKleinen Mutmacher
an seiner Seite zu haben

Mit dem Gruffelo fir die Hosentasche
haben ¢ie Kinder immer 2ine extra
Portion Mut bei sich.

» ©
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Anhang 8

Salat mit gebackenen Bohnen und
Leberkdse

Zutaten
1 x  Eisbergsalat
1 X Zwiebel

1 X Gurke

1 x  Dose gebackene Bohnen
1 x  Packung Leberkdse (2x 200g)

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

Zubereitung

Den Eisbergsalat in kleine Stiicke zerteilen

Gurke schdlen, vierteln und diinne Stiicke abschneiden
Zwiebel schadlen und wiirfeln

Leberkdse wiirfeln und kurz anbraten

Dann alle Zutaten in eine groBe Schiissel geben und verriihren,
dann Dressing driiber und nochmals kurz verriihren und kurz
ziehen lassen.
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Anfang 9
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Anhang 10

Paprika - Gyros
Bendtigte Zutaten

500 Gramm  Gyrosfleisch (tiefgekiihlt)

2 Zwiebeln

1 Paprikaschote, rot

1 Dose Mais

1 Becher Brunch (Frischkdse) 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 verriihren, bis der Frischkadse fliissig
geworden ist. Anschliefend die gehackten Tomaten dazugeben und alles ca. 10
Min. kocheln lassen.

Zum Schluss mit Salz, Pfeffer und mit Gewiirzen abschmecken und zum
Reis servieren.

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



