3C\QF iaus e ,»Corona-Ideenplan®

q GUBEN EV.

vom Haus der Familie Guben e.V.

Werte Besucher, liebe Eltern, GroBeltern und Kinder, aufgrund der aktuellen Lage méchten wir ein paar Ideen an die Hand geben, um diese
Zeit gut zu lberstehen - sei es bei spielerischen Angeboten fiir Kinder oder dem tdglichen Zubereiten der Mahlzeiten. Mal ehrlich,

irgendwann gehen einem die Ideen aus?! Somit mochten wir dabei unterstiitzen, etwas Abwechslung in den Tag zu bekommen. Wir wiinschen
viel Spafl!
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https://www.youtube.com/watch?v=N-lfGIdmLt8&t=19s

Anhang 1

Loffelhase

Materialien:

Kochloffel

Sticker Halbperlen
Aquarellstifte
Papierkordel flieder / rosa / weinrot / hellblau / creme / braun
Master Medium Leim

Pinsel

Bastelschere
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Schritt 1

Die verwendeten Bastelmaterialien fiir die Kochloffel
Bastelidee.

Schritt 2

Als erstes wird der weinrote Bast verwendet und eine
Schlaufe in Ohrform gelegt.

Schritt 3

Mit dem Master Medium Leim zusammenkleben. 2
Ohren fiir jeden Hasen fertigen.

Quelle: https://www.trendmarkt24.de/bastelideen/saisonales-
basteln/osterbasteln/osterhasen/kochloeffel-basteln.html



Anhang 1

Schritt 4

Auf der Innenseite des Kochloffels etwas Master
Medium Leim anbringen und die Hasenohren aufkleben.

Schritt 5

Den liberstehenden Rest ganz einfach mit der Schere
abschneiden.

Schritt 6

Mit den Aquarellstiften ein frohliches Gesicht
aufmalen. Als Nase einen Halbperlen-Sticker
anbringen. Dann am Stiel noch zusdtzliche eine
Schleife mit den Farbigen Papierbast anbringen.
Dann ist dein Hasen-Kochloffel auch schon fertig.

Quelle: https://www.trendmarkt24.de/bastelideen/saisonales-
basteln/osterbasteln/osterhasen/kochloeffel-basteln.html



Anhang 2

Eier im Toastbrot mit Rosmarin - Butter

Was wird benétigt?
50 g Butter, weich
1 Knoblauchzehe, gepresst

3 EL Rosmarin, fein gehackt

<.
>
e

2 Prisen Salz
4 Eier

8 Scheiben Toastbrot
+TL Salz

wenig Pfeffer

Und so wird”s gemacht ©

Rosmarinbutter:
Butter und Knoblauch schaumig rithren und mit Rosmarin und Salz wiirzen.

Toasts:

Alle Brotscheiben mit Rosmarinbutter bestreichen. Bei 4 Toastbrotscheiben je 1
Rondelle (ca. 7cm Durchmesser) ausstechen, Toastrahmen auf die restlichen
Brotscheiben legen, gut andriicken. Toastscheiben und Rondellen auf ein mit Backpapier
belegtes Blech legen. Je 1 Ei sorgfdltig in die Vertiefung gleiten lassen.

Backen:
Ca. 10 min in der Mitte des auf 200 Grad vorgeheizten Ofens. Eier mit Salz wiirzen.
Rondellen dazu servieren.

Tipp:
Eier einzeln in ein Schadlchen aufschlagen. So kann man Eierschalen noch entfernen und
kontrollieren, ob das Eigelb ganz geblieben ist.

Quelle: https://www.chefkoch.de/rezepte/1032981208435830/Eier-im-Toastbrot-mit-Rosmarin-Butter.html


https://www.chefkoch.de/magazin/artikel/1054,2/Chefkoch/Salz-unser-wichtigstes-Gewuerz.html
https://www.chefkoch.de/magazin/artikel/908,0/Chefkoch/Das-Ei-der-heimliche-Kuechenstar-im-Rampenlicht.html
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https://www.pinterest.de/pin/546694842260578482/

OSTEREI-WURFELSPIEL

Das braucht man:
« pro Kind eine Vorlage

« 1 Wirfel
 Malstifte
So geht's:

« Jedes Kind bekommt eine Vorlage.

* Die Kinder wurfeln abwechselnd.

« Das Feld der gewurfelten Zahl wird
ausgemalt.

« Wer zuerst das Bild ausgemalt hat,
gewinnt.

www.legasthenie.at
Bild: Krista Wallden




Anhang 4

Oster Zupfbrot

Was wird benétigt?
500 g Mehl (zusdtzlich noch etwas fiir die Arbeitsflache)
150 g Zucker, weiB oder braun

1Pck. Vanillezucker

1Pck. Trockenhefe (alternativ 20 g Frischhefe s
1Prise Salz
150 ml  Milch (alternativ Sojamilch)
50 g Butter fiir den Teig (alternativ Margarine)
2 Eier
2EL Zimt
100 g Butter zum Bestreichen des Teigs (alternativ Margarine)
Puderzucker und Cappuccino-Eier zum Dekorieren (optional)
Und so wird”s gemacht ©

In eine Schiissel zum Mehl 50 g Zucker, den Vanillezucker, die Trockenhefe und das Salz geben
und alles griindlich vermischen.

Die erwdrmte Milch in eine Schiissel fiillen und 50 g Butter darin auflésen, dann zur
Mehlmischung geben. Auch die beiden Eier hinzufiigen und alles mit den Knethaken des
Riihrgeradts in ca. 8 Minuten zu einem glatten, elastischen Teig verarbeiten. Den Teig abdecken
und an einem warmen Ort fiir ca. 1 Stunde gehenlassen, bis sich sein Volumen ungefdhr
verdoppelt hat.

AnschlieBend den Teig nochmals kurz durchkneten und dann auf einer bemehlten Arbeitsfldche
rechteckig ausrollen. Optimal ist eine Grofe von etwa 40 x 45 cm. Die Teigdicke sollte zwischen
0,5 und 1 cm liegen. Den Teig erst in Streifen und dann in Rechtecke schneiden. Die GrofRe der
Rechtecke sollte sich an den MaBen der verwendeten Kastenform orientieren, also etwa 4 x 7 cm.
Zimt und 100 - 150 g Zucker mischen. 100 g Butter verfliissigen und davon 3 EL abnehmen und
zur Seite stellen.

Mit dem verbleibenden Grofiteil der Butter die Teigrechtecke einstreichen und diese dann mit
Zimt-Zucker bestreuen. Jeweils 5 bis 6 Teigrechtecke iibereinander stapeln, bis alle
aufgebraucht sind. Mit diesen Stapeln dann die Kastenform fiillen.

Die Oberseite der Teigstiicke mit der beiseite gestellten fliissigen Butter bestreichen und dann
wieder mit Zimt-Zucker bestreuen. Die Kastenform abdecken und den Teig nochmals fiir 20 - 30
Minuten gehenlassen.

Das Brot bei 175 Grad, Umluft 150 Grad, fiir 30 - 40 Minuten backen.

Das fertig gebackene Zupfbrot optional noch mit etwas dick angeriihrtem Puderzucker
bestreichen und Ostereiern dekorieren.

Quelle: https://www.chefkoch.de/rezepte/3012141454057658/Oster-Zupfbrot.html
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https://www.pinterest.de/pin/660269995349461333/

l:m-l Anett Kolpin
Lxls‘ﬂ - -
Funf Hasenkinder

Fanf Hasenkinder haben Spal3
Sie helfen heut dem Osterhas
(5 Finger zappeln / Ohren zeigen)

Der Erste holt die Pinsel raus:
"Heut malen wir im Hasenhaus!"
(bei "Pinsel” mit einer Hand zugreifen,

)

bei "malen” eine 8 in die Luft zeichnen )
Der Zweite bringt die Farben her
Erst rot, dann gelb, dann immer mehr

(bei "herbringen” - zu sich ran winken,

die Farben an den Fingern mitzahlen)

Der Dritte sagt: "Jetzt geht es los!
Ich male Punkte...




Anhang 6

Osterliche Waldmeister -;
Sahneschnitten

Was wird benétigt?

1 Beutel Gotterspeise (Waldmeister, fir 500 ml Fir die Creme:

Wasser)
1 Beutel Gotterspeise (Waldmeister, fur 500
100 g Zucker 200 ml  Wasser
Fur den Teig: 1259  Zucker
50g Mehl 200 g Frischkase

v TL, Backpulver 400 g Schlagsahne

gestr. 1 Pkt. Vanillezucker (Bourbonvanille)

1 EL, Speisestarke .. . .
P Fur die Dekoration:

2 Eier
50 g Kuvertire, dunkel

509 Zucker

Aul3erdem:
1 Pkt. Vanillezucker (Bourbonvanille)

etwas Fett fur das Backblech
1 EL, Kakaopulver

Und so wird”s gemacht ©

Fiir die Wiirfel aus Gotterspeise 1 Tiitchen Gotterspeise nach Packungsanweisung - aber nur
mit 350 ml Wasser und 100 g Zucker - zubereiten. Die Fliissigkeit in eine mit kaltem Wasser
ausgesplilte flache Form gieBen und erstarren lassen. Am besten schon am Vortag zubereiten.

Auf das gefettete Backblech Backpapier legen. Backrahmen auf 25 x 25 cm Grofle einstellen
und drauf stellen. Backofen auf 200°C Ober-/Unterhitze (Umluft: 180°C) vorheizen.

Die beiden Eier in einer Riihrschiissel schaumig schlagen. Vanillezucker und Zucker dazugeben
und noch zwei Minuten mit einem Handriihrgerdt schaumig schlagen. Mehl, Backpulver,
Speisestdrke und Kakaopulver vermischen und mit einem Schneebesen unterheben. Teig auf
das Blech im Backrahmen geben, glattstreichen und im heilen Backofen bei ca. 10-12 Minuten
backen.

Quelle: https://www.chefkoch.de/rezepte/1859831301303563/Oesterliche-Waldmeister-
Sahneschnitten.html



Anhang 6

Teig mit einem spitzen Messer am Backrahmen entlang I6sen und auf ein groBes Gitter (ich
nehme den Grillrost aus dem Backofen dafiir) stiirzen. Backpapier abziehen.

Backrahmen sdubern - er wird gleich wieder gebraucht.

Ausgekiihlten Kuchen vorsichtig vom Gitterrost I6sen. Dafiir Rost umdrehen und Kuchen ganz
vorsichtig mit den Fingern von den Gitterstdben lgsen.

Die erkaltete Gotterspeise mit einem spitzen Messer vorsichtig vom Formenrand I6sen. Die
Form kurz in heifes Wasser stellen, damit sich der Boden auch |6st. Gotterspeise auf ein mit
kaltem Wasser abgespiiltes Brett stiirzen. Sollte sie sich nicht problemlos aus der Form
losen, mit der Messerspitze kurz in Richtung Boden darunter fahren, dann flutscht sie ganz
schnell raus. Gotterspeise in Streifen und dann in kleine Wiirfel schneiden. Dabei das Messer
nicht einfach durchziehen, sondern immer wieder neu ansetzen - und jeweils kurz in heies
Wasser halten.

Fir die Creme die zweite Tiite Gotterspeise hach Anweisung - aber nur mit 200 ml Wasser
und 125 g Zucker - zubereiten. Kurz etwas abkiihlen lassen. Dann den Frischkdse unterriihren
und mit einem Schneebesen glattriihren. Sahne steif schlagen. Sahne und Creme getrennt
voneinander in den Kiihlschrank stellen, bis die Creme anfdngt zu gelieren.

Nun die geschlagene Sahne und 1/3 der Geleewiirfel unter die Creme heben.

Backrahmen um die Teigplatte stellen (ich habe mir als Unterlage eine passende
‘Tortenplatte' gebastelt - mit Karton, den ich mit Alu-Folie umwickelt habe, darauf habe ich
ein Tortendeckchen gelegt) und die Creme einfiillen, glattstreichen. Die restlichen
Geleewiirfel darauf verteilen. Im Kiihlschrank vollstdndig fest werden lassen. Am besten iiber
Nacht.

Kuvertiire schmelzen (entweder im Wasserbad oder in der Mikrowelle) und mittels eines
kleinen Tiitchens, in dessen Spitze ein ganz kleines Loch geschnitten wird, Ornamente auf
Backpapier spritzen (bei Bedarf kann man die Ornamente auf der Riickseite des Papiers
vorzeichnen). Erkalten lassen.

Den Backrahmen mittels eines spitzen Messers vom Kuchen losen und entfernen. Den Kuchen
in 5 cm grofe Stiicke schneiden - dabei das Messer nach jedem Schnitt in heiBes Wasser
tauchen und abwischen. Jedes Stiick mit einem Schoko-Ornament hiibsch verzieren. Torte bis
zum Verzehr kalt stellen.

Tipp: Wer mochte kann dazu mit Vanillezucker gesiifte Sahne reichen.

Quelle: https://www.chefkoch.de/rezepte/1859831301303563/Oesterliche-Waldmeister-
Sahneschnitten.html



Anhang 7

Hasenanhdnger

Materialien
o Pappei
o Pompon
« Pfeifenputzer gewellt
o Filzstifte
o Buntstift weif
o Klebestift

« Seitenschneider
o Klebeaugen

Schritt 1

Hier siehst Du unsere verwendeten
Materialien

Schritt 2

Schneide den Pfeifenputzer zurecht und
klebe sie, zu einer Schlinge geformt, als
Ohren auf der Riickseite des Eis fest.

Quelle: https://www.trendmarkt24.de/bastelideen.osterbasteln-vorlagen.html
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Schritt 3

Nun wird als Naschen ein kleiner Pompon
angeklebt und mit Filz- und Buntstiften Mund und
Tasthaare aufgemalt.

Schritt 4

Zum Schluss nur noch zwei Klebeaugen aufkleben,
fertig!

Quelle: https://www.trendmarkt24.de/bastelideen.osterbasteln-vorlagen.html



Anhang 8

Neun-Krduter-Suppe oder auch Griindonnerstagsuppe

Was wird benétigt?

6 mitel-groBe Kartoffeln
4 kleine Méhren
+ Kopf Sellerie
2 grofe Zwiebeln
4 Handvoll Kraduter frische, junge Frihjahreskrdauter (z.B. Bdrlauch, Giersch,
Brennnessel, Schafgarbe, Léwenzahnbldtter
4 Handvoll Bliiten frische Wildkrduterbliiten (z.B. Gdnseblimchen,
Mdrzveilchen, Lowenzahnbliiten, Lungenkraut u.a.)
2 Schuss  Rapsdl
2 EL Dinkelmehl
n. B. Gemiisebriihe, gekornte
3 Liter Wasser 4
n. B. Meersalz, grobes
n. B. Muskat
2 Knoblauchzehen, optional
2 Scheiben Roggenbrot
Butter

Und so wird”s gemacht ©

Die Kartoffeln schdlen und klein schneiden, eine Méhre und den Sellerie putzen und

klein schneiden. Alles zusammen in einen Topf geben, welcher mit dem Wasser
aufgefiillt wird und auf die Feuerstelle geben. Hier kann schon die geksrnte Briihe oder
Instantbriihpaste zugegeben werden, oder aber man fiigt nur Salz zu.

Dann wird die Zwiebel geschdlt und klein geschnitten und ebenfalls die zweite Méhre.
Diese gebe ich in eine Pfanne mit Rapsdl und schwitze beides an. Wenn sie schén
angediinstet sind, gibt man ein wenig Mehl hinzu und ldsst es anbrdunen. Dies kommt
dann ebenfalls in den Suppentopf.

https://www.chefkoch.de/rezepte/2761481428014601/Neun-Kraeuter-Suppe-oder-auch-
Gruendonnerstagsuppe.html?portionen=4


https://www.chefkoch.de/magazin/artikel/752,0/Chefkoch/Wasser-alles-ueber-Mineralwasser-Trinkwasser-Co.html
https://www.chefkoch.de/magazin/artikel/1054,2/Chefkoch/Salz-unser-wichtigstes-Gewuerz.html
https://www.chefkoch.de/magazin/artikel/29,0/Chefkoch/Knoblauch.html

Anhang 8

Jetzt kocht man alles weich und piiriert danach die Suppe mit einem Mixstab. Ich wiirze
sie mit Muskat. Die Wildkrduter und Bliiten habe ich in der Zwischenzeit gewaschen und
die Wildkrduter kurz grob durchgehackt. Das hebe ich unter die piirierte Suppe und
garniere sie mit ein paar Wildkrdutern und den Bliiten. Zusdtzlich gebe ich noch eine
Scheibe Roggenbrot, welches ich entrindet habe und in Wiirfelchen geschnitten, in eine
Pfanne mit heiBer Butter und roste die Brotstiicke schon an. Die Crolitons werden
ebenfalls in die Suppe gegeben.

Nach Beliebe kann man noch Knoblauch und Sahne, oder Milch zugeben.

Die Neunkrdutersuppe isst man ftraditionell zum Griindonnerstag, vor Ostern. Man kann
sie aber auch trotzdem hinterher mehrmals kochen, so lang die Friihjahrskrduter
wachsen. In der Anwendung kann man sie variieren, in dem man sie pur kocht und mit
Sahne, oder mit Kartoffeln, als Bindemittel, aber auch mit einer Mehl-Zwiebel-
Schwitze. Ich habe beides dazu verwandt.

Diese Suppe ist aufbauend fiir das Immunsystem, weil die Wildkrduter gut wirken. Sie
sollten nicht gekocht, sondern nur untergehoben werden, damit sie ihre Kraft behalten.

https://www.chefkoch.de/rezepte/2761481428014601/Neun-Kraeuter-Suppe-oder-auch-
Gruendonnerstagsuppe.html?portionen=4



Anhang 9

Oster-Lammkeule

Was wird benétigt?
13 kg Lammkeulen
2 Zwiebeln

2 Zehen Knoblauch

Salz und Pfeffer
Zitronensaft
n. B. Thymian
n. B. Rosmarin
n. B. Lorbeerbldtter
500 ml Fleischbriihe
50 ml Rotwein

etwas Ol zum Braten

Und so wird”s gemacht ©

Die Keule waschen und vom Fett weitgehend befreien, mit Salz, Pfeffer und
Zitronensaft rundherum einreiben.

Dann in Ol von allen Seiten anbraten. Die Zwiebeln und den Knoblauch dazugeben
und Farbe nehmen lassen. Mit Fleischbriihe abloschen, die Krduter dazugeben
und ab damit fiir zwei Stunden in den Ofen bei 160 °C Ober-/Unterhitze.
Zwischendurch immer mal mit Briihe und Rotwein begiefien und einmal wenden.

Wenn die Keule gar ist, die Sofe durch ein Sieb geben, entfetten und evtl.
binden.

Das Fleisch aufschneiden, in die Sofle legen und mit Speckbohnen und
KartoffelkloBen servieren.

Quelle: https://www.chefkoch.de/rezepte/466321140018235/0ster-Lammkeule.html



