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vom Haus der Familie Guben e.V.

GUBEN EV.

Werte Besucher, liebe Eltern, GroBeltern und Kinder, aufgrund der aktuellen Lage machten wir 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 einem die Ideen
aus?! Somit mochten wir dabei unterstiitzen, etwas Abwechslung in den Tag zu bekommen. Wir wiinschen viel Spafl!

Wochenplan fiir den 01.03.-05.03.2021

Montag Dienstag Mittwoch Donnerstag Freitag
. Mit Pixi durch die . Findige Eltern... Wir empfehlen Euch
Splel>' Coronazeit Ideen fiir kreative . E1n.fach Yorlesen Spiele, Biicher und
Osterdeko Hier gibt s jede Woche Ideen von Mutti Zeitschriften zum
= klick= neuen kostenfre'len Agnieszka Ausleihen aus unserer
Kreativ.- @ Klick® Vorle§esp afs! *Zelten zu Hause?... und HdF-Bibliothek
) Anhang 1 “Klick= viel mehr (LESECLUB)
\ Rufen Sie uns einfach unter
Anhang3 o “\ A"hang 6 der Tel. Nr. 03561 68510 an
Mi rlz;;tg;%?ﬁgl ! oder schreiben Sie ein
; E-Mail
und servicebuero@haus-der-
familie-guben.de
Lernangebote um ein Bs::ie(il(iir Spiel zu
Mediterranes Gefiillte Toskanischer Pikante Spinatauflauf mit
Ofengemiise Champignons mit Hdihnchen-Auflauf Zucchinirolle gefiillten Schinken-
Schafskdse - Kiise Rollchen
Mittag Hackfleisch an

Kidisesauce

Anhang 2 Anhang 4 Anhang 5 Anhang 7 Anhang 8
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Anhang 1/Wochenplan Marz-1/ 2021

Mit Pixi durch die Corona-Zeit

In Zeiten von Corona haben Kinder viele Fragen. Diese lustig
illustrierte Pixigeschichte begleitet Familien durch eine
aulB3ergewohnliche Zeit.

Du moéchtest die Pixigeschichte kostenlos runterladen?

So einfach geht’s: Melde dich nach dem Klick auf den Download-
Button fur den Pixi-Newsletter an und bestéatige deine Anmeldung in
deinem Email-Postfach. Danach kannst du das Pixibuch kostenlos als
pdf oder ebook-Format herunterladen.

Viel Spald damit winscht
:l) . ?. .

Viktor und Viktoria sind All-
Wisser und beobachten, was so
los ist auf den Planeten. Als
eines Tages eine goldene
Kutsche mit einer Konigin
namens Corona auf dem
Planeten ALFONS auftaucht,
werden sie stutzig, denn
plotzlich geschehen mit den
Bewohnern seltsame Dinge.
Immerhin, die  ALFONSiIs
wissen sich zu helfen — und die
All-Wisser setzen alles daran,
die anderen Planeten zu
warnen.



https://cloud.mc.carlsen.de/Mission-Corona#popup1
https://cloud.mc.carlsen.de/Mission-Corona#popup1

Anhang 2

Mediterranes Ofengemiise

Was wird benétigt?
1.000 g Kartoffeln

800 g Spitzpaprika, rot
400 g Champignons
300 g Cherrytomaten
200 g Feta-Kdse
2 Zwiebel(n)
12 Knoblauchzehen
viel Olivendl
Meersalz und Pfeffer
Kimmel
Paprikapulver, rosenscharf
Thymian
Majoran
Oregano
Rosmarin

Und so wird”s gemacht @

Den Ofen auf 200 °C vorheizen. Eine Pfanne mit reichlich gutem Olivensl aufsetzen und
die gewaschenen und geschdlten Kartoffeln halbieren und kurz durchschwenken. Die
Spitzpaprika entkernen und ebenfalls halbiert kurz hinzugeben. Dann mit den Krdutern
mischen und in eine ofenfeste Form geben.

Tomaten vierteln, Champignons halbieren und Feta in Wiirfel schneiden. Zwiebel in Ringe
schneiden und Knoblauch nur schdlen (evtl. auch mehr oder weniger Knoblauch nehmen,
aber bei dieser Art Zubereitung bleibt kein extremer Knoblauchgeschmack tibrig).

Alle Zutaten zu den Kartoffeln und Spitzpaprika in die Form geben, durchriihren und
mit Meersalz, Pfeffer, Kiimmel und scharfem Paprikapulver wiirzen. Nun in den Ofen fiir
ca. 30 Minuten. Ab und zu umriihren.

Wenn die Kartoffeln gar sind, kann serviert werden.

Quelle: https.//www.chefkoch.de/rezepte/901131195473455/Mediterranes-
Ofengemuese.html?portionen=4



Anhang 3/ Wochenplan Marz -1/2021
Quelle https://www.pinterest.de/pin/725642558688917535/

https://www.pinterest.de/pin/546694842260255127/

https://www.pinterest.de/pin/187603140717343398/
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Anhang 4

Gefiillte Champignons mit Schafskdse - Hackfleisch an
Kdsesauce

Was wird benétigt?

500 g Hackfleisch vom Rind, mager
1 Fleischtomate
100 g Schafskdse
8 Champignons (Riesenchampignons) e
3 Frihlingszwiebeln
2,5 Pck. Schmelzkdse (Krduter, Doppelrahmstufe)
1 Bund Petersilie
2 EL Paprikapulver, rosenscharf
Salz
4 Scheibe/n Bacon
Fett fiir die Form

Und so wird’s gemacht @
Den Ofen auf 200 Grad Umluft vorheizen.

In eine gefettete Auflaufform die geputzten und von den Stielen befreiten
Champighons mit der Offnung nach oben setzen.

Die Champignonstiele klein hacken. Die Tomate fein wiirfeln. Die
Friihlingszwiebeln in feine Ringe schneiden. Das Gemise mit Paprika, gehackter
Petersilie und Salz zum Hackfleisch geben. Den Schafskdse fein dazu bréckeln
und die Masse mit einem Schuss Wasser gut durchmengen.

Die Champignons mit der Masse fiillen. Jeweils 1/2 Scheibe Bacon dariiber legen.
Den Schmelzkdse in einem Topf bei wenig Hitze schmelzen lassen und um die
Champignons giefen. Im Ofen 45 min backen, nach 15 min jedoch mit Alufolie
abdecken.

Dazu passt griiner Salat mit Zitrone.

Quelle: https://www.chefkoch.de/rezepte/699971172566020/Gefuellte-Champignons-mit-
Schafskaese-Hackfleisch-an-Kaesesauce.html?portionen=4



Anhang 5

Toskanischer Hahnchen-Auflauf

Was wird benétigt?

Fiir die Marinade: Auferdem: , 5 2
3 EL Olivensdl 500 g Hdhnchenbrustfilets
1EL Honig 800 g Kartoffeln
3 EL Sojasauce 1 groBe Zwiebel
3 EL Chilisauce 2 Zehen Knoblauch
1TL Preiselbeeren (aus dem Glas) 3 Tomaten
3 EL Ketfchup 3 Zweige Rosmarin

1 Zweig Thymian
% Liter Hihnerbrihe

Olivensl zum Braten,
fir die Form

Und so wird’s gemacht ©

Die ersten sechs Zutaten fiir die Marinade mischen und die gewaschenen und
getrockneten Hdhnchenfilets hineinlegen. Mindestens 1 Std. darin marinieren
(geht auch iiber Nacht).

Kartoffeln schdlen, groBere Knollen halbieren und in Olivenal ca. 10 Min. von allen
Seiten braun braten.

Die gebratenen Kartoffeln in eine mit Olivensl ausgestrichene Auflaufform
geben.

Knoblauch schdlen und klein hacken. Die Zwiebel schdlen, halbieren und die
Halften in Ringe schneiden. 1 Zweig Thymian und 1 Zweig Rosmarin waschen und
hacken. Zwiebeln, Knoblauch und gehackte Krdauter im Bratfett andiinsten, dann
iber die Kartoffeln geben.

Das Fleisch mit der Marinade auf die Kartoffeln geben und alles im Backofen bei
200 Grad ca. 15 Min. braten. Dann heifle Hiihnerbriihe angieflen, die Tomaten und

zwei Rosmarinzweige im Auflauf verteilen und weitere 30 Min. im Ofen garen.

Quelle: https://www.chefkoch.de/rezepte/472271140790423/Toskanischer-Haehnchen-Auflauf.html



Anhang 6/ Wochenplan Mirz 1/2021

Zelten zu Hause?...

Gemeinsame Spiele




Anhang 7

Pikante Zucchinirolle

Was wird benétigt?
500 g Zucchini
5 Eier
759 Mehl
75 g Mandeln, gemahlen
3 Tomaten

200 g Krduterfrischkdse

Basilikum, einige Bldttchen

Salz und Pfeffer

Und so wird” s gemacht @

Die Zucchini raspeln und gut abtropfen lassen. Die Eier trennen und das Eiweifl
mit 1 Prise Salz steif schlagen. Das Eigelb mit Mehl und Mandeln vermischen.
Zucchini dazugeben und dann den Eischnee vorsichtig unterheben. Wiirzen. Die
Masse auf ein mit Backpapier belegtes Blech streichen und im vorgeheizten
Ofen bei 200 Grad Ober und Unterhitze 20 Minuten backen.

Die Tomaten klein schneiden.

Das Blech aus dem Ofen nehmen. Die Platte auf ein Geschirrtuch stiirzen und
das Backpapier abziehen, Den Frischkdse aufstreichen, Tomaten und Basilikum
darauf verteilen und aufrollen. Nochmals ca. 10-15 Minuten in den Backofen
geben.

Dazu passt ein Salat.

Schmeckt auch kalt sehr gut. Ideal fiir ein Buffet.

Quelle: https://www.chefkoch.de/rezepte/2392261378644673/Pikante-Zucchinirolle.html



Anhang 8

Spinatauflauf mit gefiillten Schinken-Kdse Réllchen

Was wird benétigt?

4509

100 g

5 Scheiben
5 Scheiben
200 ml

50 ¢

50¢g

Rahmspinat (TK)

Nudeln (Makkaroni)
Kochschinken
Kdse
Schlagsahne
Schmelzkdse

Kdse, gerieben

Paprikapulver, edelsii . —

Und so wird’s gemacht @

Den Spinat auftauen und in eine Auflaufform geben. Die Makkaroni in Salzwasser
kochen und abtropfen lassen.

Jede Schinkenscheibe mit jeweils einer Kdsescheibe belegen. Eine Handvoll
Makkaroni drauflegen und aufrollen. Die Rollen auf den Spinat legen.

Fiir die SoBe die Sahne erhitzen. Den Schmelzkdse darin schmelzen und mit dem
edelsiifien Paprikapulver wiirzen. Die SoBe iiber die Schinkenrollen gieRen, mit
geriebenem Kdse bestreuen und ca. 20 Minuten bei 180 °C (Ober-/Unterhitze)

tiberbacken.

wlen
Jes,

Quelle: https://www.chefkoch.de/rezepte/2057141332653664/Spinatauflauf-mit-gefuellten-
Schinken-Kaese-Roellchen.html



