HAUS DER
FAMILIE
GUBEN EV

e =

,,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 iiberstehen. Sei es bei spielerischen Angeboten fiir Kinder oder dem tdglichen
Zubereiten der Mahlzeiten. Mal ehrlich, irgendwann gehen ein die Ideen auch aus und man méchte 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

Dienstag

Tipps zu
Rechtschreibung

klick =Video = hier

Donnerstag

Freitag

Bruchrechnen
einfach erklart

klick =Video= hier

Duftbeutel gegen
»Plagegeister

Anhang 1

Briche kiirzen und

erweitern

klick ==Video= hier

,Seit oder ,,seid*

klick =Video= hier

Motorik-Ubung
Scherenschnitt

Anhang 3

Eierragout mit
Kartoffeln

Anhang 2

Schréage Vogel

Anhang 7

Deko-Nistkasten

Anhang 9

Spaghetti Bolognese

Anhang 4

Putenschnitzel-
Jagerpfanne mit
Nudeln

Anhang 8

Chili con Carne

Anhang 10



https://www.youtube.com/watch?v=ECazrcAfNHw
https://www.youtube.com/watch?v=2MvyITxrU-g
https://www.youtube.com/watch?v=vXuyvv7t9hs
https://www.youtube.com/watch?v=GpTK8NbM_m0
https://www.youtube.com/watch?v=2p5rDktaaOg

Anhang 1

Duftbeutel gegen ,Plagegeister"

Material:

e 1altes Geschirrtuch, Stoffreste oder Jute,

e Gewilrznelken, Zitronenmelisse und Pfefferminze,
e Pappe als Schabloen,

e Schere, Kleber oder Heilklebepistole,

e fir ein Jutesdckchen ist ein Lederband passend

Aus diesen Materialien kann man Ketten in Herzchenform oder einfach nur
Beutel fertigen.

Die Pfefferminze und die Zitronenmelisse werden mit der Schere zerkleinert.

Natiirlich konnen fleiBige Geister den Stoff auch ndhen, es reicht aber véllig den
Stoff zu verkleben.

Fir den Jutebeutel wird ein Kreis mit einem Durchmesser von 12 Zentimetern
ausgeschnitten. Ein Lederbdndchen wird rundum gefdadelt und dann
Zusammengezogen.

In den Beutel werden Pfefferminze, Zitronenmelisse und Gewiirznelken gefiillt.

Diesen Geruch mogen Insekten nicht und so kann der Beutel vor Insektenstichen
schiitzen.

Auch Hunde konnen mit diesen Duftsdckchen, z.B. vor
Zeckenbefall, geschiitzt werden

Fir eine Duftkette aus Herzchen oder Stoffkreisen, werden Herzchen oder Kreise
ausgeschnitten. Je zwei Herzchen werden iibereinander geklebt. In eine Seite wird der
Kreis oder das Herzchen in der Mitte eingeschnitten und dann mit der Mischung aus
Gewiirznelken, Zitronenmelisse und Pfefferminze gefiillt. Die Stoffherzchen oder Kreise

Quelle: https://www.kidsweb.de/sommer/duftketten/duftbeutel_gegen_plagegeister.htm



Anhang 1

werden dann auf ein Bandchen geklebt, welches auch aus dem Geschirrtuch geschnitten

wird.

Diese Duftketten kann man ans Fenster hadngen oder aus als Kette um den Hals
tragen, wenn sie nicht mehr duften, konnen die Duftstoffe einfach erneuert

werden.

Quelle: https://www.kidsweb.de/sommer/duftketten/duftbeutel_gegen_plagegeister.htm



Anhang 2

Eierragout mit Kartoffein

Was wird bendtigt?

6

1 groBe Dose
60 g

60 g

% Liter

Eier, gekocht

Erbsen und Mohren
Margarine
Mehl
Milch
Salz
Zucker

Zitronensaft

Und so wird”s gemacht!

Die Dose Erbsen und Méhren abschiitten und den Sud auffangen (sollte ein
viertel Liter sein). Reis abkochen.

Mit dem Mehl und der Margarine eine Mehlschwitze machen. Die Schwitze mit
dem Gemiisesud und der Milch abloschen, kurz aufkochen lassen. Nun die Erbsen
und Mohren zugeben. Dann die gekochten Eier klein schneiden und zugeben. Alles
mit Salz, Zucker und Zitronensaft abschmecken.

Mit Kartoffel servieren und sc hmecken lassen ©

APPETIT/



Anhang 3

Sommer-Scherenschnitt-Motive

Das Din A4 Papier wird in der Mitte gefaltet und das Motiv wird
ausgeschnitten. Dann werden die mit x gekennzeichneten Flachen mit
der Nagelschere ausgeschnitten.

Material und Werkzeuge:

Farbiges Papier,
Drucker,
Bastelschere,
Nageschere

Motive

Quelle:
https://www kidsweb.de/sommer/sommer_scherenschnittmotive/sommerscherenschnitt.htm



www.kidsweb.de



















Anhang 4

Spaghetti Bolognese

400 g Spaghetti
500 g Hackfleisch vom Rind
2 Zwiebeln
2 Knoblauchzehen
1 grofe Dosen Geschdlte Tomaten
1 kleine Dosen Tomatenmark
2 Teeloffel Zucker

Salz und Pfeffer

Paprikapulver, edelsii§
Paprikapulver, scharf

3 Essloffel Olivenol

Und so wird”s gemacht!

Zwiebeln und Knoblauch klein schneiden. Zwei Essloffel Olivendl in einen ausreichend
groBen Topf geben und erhitzen. Zwiebeln und Knoblauch in den Topf geben und glasig
anbraten. Das Rinderhackfleisch dazu geben, unter Rihren braun und kriimelig braten.
Das Tomatenmark dazugeben und kurz mit anrdsten, dann die geschdlten Tomaten in der
Dose ein paarmal durchschneiden und mit ihrem Saft dazugeben. Aufkochen lassen und
unter gelegentlichem Riihren

mindestens 15 Minuten leicht kocheln lassen. Mit Salz, Pfeffer, Zucker und den beiden
Paprikasorten wiirzig abschmecken.

Wdhrend die Sauce kocht, erhitze ich das Wasser fiir die Nudeln. In das Kochwasser
kommt reichlich Salz und ein Essléffel Olivensl. Die Nudeln koche ich nach der
Zeitangabe auf der Verpackung, probiere sie aber vorher, damit sie auch ,al dente"
bleiben.




Anhang 5

Sommer-Tiirkranz aus Naturmaterialien

Auf einem Abendspaziergang haben wir die Materialien fiir den Tiirkranz gesammelt:

Hagebutten, Niisse, noch griine Friichte von der Eberesche, Beeren aller Art machen
sich gut, dazu haben wir als Untergrund noch einige lange Weidenzweige gesammelt.

Als Werkzeug nutzten wir noch eine Schere.

Einige Friichte, die die keine langen Stiele hatten
haben wir an Blumendraht gedrahtet.

Aus fiinf etwa 1,20 m langen Weidenzweigen haben
wir einen Weidenring geflochten.

Dazu werden die Weidenzweige von den Bldttern
befreit.

Dann wird ein Zweig zu einem Ring gedreht.

Gut festhalten und schon den ndachsten Zweig um den
vorhandenen umflechten, so weiter mit allen Zweigen
verfahren, dann wird der Ring noch in Form gebogen.

Ist der Ring fertig, beginnt man damit die gesammelten
Friichte an den Kranz zu stecken. Wollen einzelne Friichte
nicht halten, wird mit Blumendraht nachgeholfen.

Ist wirklich ganz einfach, traut euch ran. Die Materialien
sind kostenlos ab August zu finden und Menschen ab acht
Jahren konnen mit Anleitung ganz schone Tiirkranze
basteln.

Quelle: https://www.kidsweb.de/sommer/tuerkranz/tuerkranz_basteln.htm
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Hahnchenbrustfilet mit Reis

Was wird bendtigt?
4 Hdhnchenbrustfilets

100 g Schinken, gekochter

2 groe Zwiebeln
125 ml Briihe, Instand
200 g Frischkdse
1Zehe Knoblauch
Salz und Pfeffer
Curry

Paprikapulver

Und so wird”s gemacht!

Hahnchenbrustfilet mit Salz und Pfeffer wiirzen (je nach Geschmack noch mit
Curry- bzw. Paprikapulver) und anbraten, anschliefend in eine Auflaufform legen.
Zwiebeln und Schinken wiirfeln und im gleichen Fett andiinsten, mit der Briihe
abldschen und kurz aufkochen lassen. Frischkdse unterriihren, gepresste
Knoblauchzehe hinzugeben und evtl. nochmals abschmecken. Sauce iiber das
Fleisch geben und im Backofen bei 200°C (Umluft 180°C) ca. 25 min auf der
mittleren Schiene iiberbacken.

Als Beilagen passen gut Kroketten oder Reis mit griinem Salat.



Anhang 7

Schrdge Vagel”

Material: Federn, farbigen Tonkarton, Biegepliischdraht, Kleber, Schere, Pieker, soll der Vogel
sitzen, braucht man noch ein leeres Glas oder eine kleine leere Biichse, die noch mit Sand oder
Reis gefiillt werden, Bastelvorlage kleiner Vogel, Bastelvorlage groBer Vogel

Végel basteln
Die Bastelvorlagen werden ausgedruckt und auf farbiges Papier libertragen,
natiirlich kann man auch weiBes Papier mit Buntstiften bemalen.

Dann werden die einzelnen Teile ausgeschnitten.

Schnabel

. Die Mittellinie des Schnabels wird geknickt. Damit man den Schnabel spdter an
» den Vogelkorper kleben kann, schneidet man von einem Rest Papier einen
Streifen ab und klebt damit einen Ring. Diesen Ring klebt man unter den
Schnabel.

Dann klebt man die Augen auf ein Stiick Pappe, wir haben immer einiges an
Altverpackungen auf Lager. Die Stielaugen werden dann hinter leicht schrdg hinter
den Schnabel geklebt.

Dann klebt man die Fliigel entsprechend der Abbildung an den
Vogelkorper. Oben wird dann der vorbereitete Schnabel auf den
Korper geklebt. Dazu gibt man etwas Kleber auf den Ring und klebt
dann den Schnabel oben leicht schrdg auf den Korper.

Hinter den Schnabel werden oben noch einige Feder geklebt.
Unten werden dann in den Korper je zwei Lécher mit dem Pieker

eingestochen. In diese Locher werden dann spdter die Beine
eingefadelt.

Aus dem Biegepliischdraht werden passende Beine zurechtgebogen. Dazu
braucht man pro Bein etwa 50cm Biegepliischdraht. Damit die Vogel stehen
konnen, sollten vorn drei Krallen und hinten eine Schlaufe gebogen werden. Wir
haben fiir die groBen Végel den Biegepliischdraht verdreht und mit doppelter
Stdrke gearbeitet.

Dann werden die Beine in den Kérper gefddelt und schon kdnnen die verriickten
Végel stehen.

Riickseite vom Sitzvogel Sollen die Vdgel sitzen, wird einfach ein Glas oder eine
Biichse, die mit Sand oder Reis gefiillt werden, hinter den Vogel geklebt. Dann
die Beine in Sitzstellung gebogen und fertig!

Quelle: https://www.kidsweb.de/sommer/faecher_vogel_basteln/schraege_voegel_basteln.htm









Anhang 8

Putenschnitzel - Jdagerpfanne mit Nudeln

Was wird benétigt?

4

4 Scheiben
500 g

125 ¢

1

2 Pdckchen.
200 g

2 Stangen

500 ml

Putenschnitzel
Kdse, Chester
Champignons
Speck

Zwiebel

Sauce, (JdgersoBe)
Schmand
Lauch
Sahne
Salz
Pfeffer

Chilipulver

Und so wird”s gemacht?

Die Putenschnitzel waschen und trocknen und mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Die Fettpfanne vom Herd ausbuttern und die Schnitzel einlegen.

Auf jedes Stiick Fleisch eine Scheibe Kdse legen.

Lauch putzen und in Ringe schneiden. Diese nun liber dem Kdse verteilen.

Champignons in Scheiben schneiden und Speck sowie die Zwiebel in Wiirfel, alles in einer
Pfanne anbraten und dariiber geben.

Schmand mit Sahne, Salz, Pfeffer, Chilipulver und der Jadgersoe verriihren. Ebenfalls

dariiber gieflen.

Bei 200°ca. 45 Min. in den vorgeheizten Ofen geben.

Dazu passen Nudeln und Salat.


https://www.chefkoch.de/magazin/artikel/2309,0/Chefkoch/Kaese-Ratgeber-Richtig-kaufen-richtig-aufbewahren.html
https://www.chefkoch.de/magazin/artikel/467,0/Chefkoch/Champignons-braten-schmoren-grillen-und-fuellen.html
https://www.chefkoch.de/magazin/artikel/648,0/Chefkoch/Zwiebeln-lecker-vielseitig-und-gesund.html
https://www.chefkoch.de/magazin/artikel/1054,2/Chefkoch/Salz-unser-wichtigstes-Gewuerz.html

Anhang 9

Deko-Nistkdsten

Material:

e Kleber,

e Tonkarton oder farbiges Kopierpapier,

e fiir ein wetterfestes Hauschen - Deckel
von einem Plastikhefter,

e Schere, Strohhalm, Stockchen oder
Eisstiele

Die Nistkasten-Bastelvorlage wird ausgedruckt und
ausgeschnitten. Dann wird sie sorgfdltig an den
gestrichelten Linien gefaltet und zusammengeklebt.
Anschliefend wird das Dach aufgeklebt und unten wird
ein kleines Loch fiir ein Stockchen oder einen
Strohhalm gepiekt.

Diese Bastelarbeit kdonnen Vierjdhrige mit Anleitung ganz
8 prima umsetzen und dabei das Ausschneiden, Falten und
Kleben iiben.

B8 Es ist auch ganz lustig nicht nur Bilder von Végeln in den
Kasten zu kleben, man kann auch andere Tierabbildungen
@W oder kleine Figuren reinkleben.

Vorlage

Quelle: https://www.kidsweb.de/sommer/vogelhaus_fuer_bumentopf/deko_nistkasten_basteln.htm


https://www.kidsweb.de/sommer/vogelhaus_fuer_bumentopf/deko_nistkasten_bastelvorlage.pdf

Deko-Nistkasten

Schneiden

Falten

www.kidsweb.de
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Chili con Carne

Was wird benétigt?
800 g Rinderhackfleisch

2 rote Chilischoten
2 grofe Zwiebeln
1Zehe Knoblauch

1 Teeloffel, Kreuzkimmelpulver %
gehduft

2 TL Chilipulver
3 Dosen geschdlte Tomaten, je ca. 400 g
2 Dosen Kidneybohnen, je ca. 400 g
1 Zimtstange
Salz und Pfeffer

Ol zum Braten

Und so wird”s gemacht!

Die Zwiebeln und den Knoblauch wiirfeln und in heiBem Ol 5 Minuten anschwitzen, bis sie
weich sind. Gehackte Chilischoten mit Kernen, Kreuzkiimmel und Chilipulver hinzufiigen
und weitere 2 Minuten diinsten. Das Rinderhack in den Topf geben und bei groer Hitze
ringsherum kriimelig anbraten. Die Dosentomaten und die Zimtstange unterriihren und
mit Salz und Pfeffer kraftig wiirzen.

Alles auf mittlerer Flamme 90 Minuten kécheln lassen, dabei gelegentlich umriihren. 30
Minuten vor Ende der Garzeit die Bohnen hinzufiigen und eventuell mit Sambal Oelek
abschmecken (wem es noch nicht scharf genug sein sollte).

Mit WeiBbrot und einem Klecks Naturjoghurt servieren.

Noch besser schmeckt es, wenn man das Chili con Carne schon am Vortag zubereitet.



