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Mittwoch, den 25.03.2020 
 

 

 
 
 
3-6 Jahre: 

 Male ein Bild für Mama/ Papa/ Oma/ Opa, sie werden sich freuen!  

 in der Wohnung/ im Haus oder im Garten Verstecken mit Eltern und Geschwister 
spielen  

 
6-11 Jahre: 

 Puzzeln  

 Kekse backen (wir haben euch ein Beispielrezept auf Seite 2 vorbereitet) 
 
ab 12 Jahre: 

 Notizbuch selber basteln 
 Hier eine supertolle Anleitung dafür: 
https://lovely-diys.com/diy-notizbuecher-selber-machen/  

 einen alkoholfreien Cocktail zubereiten (auch dafür haben wir für euch ein Beispielre-
zept auf Seite 2) 

 
 
Weitere Ideen finden Sie unter: 
www.kigaportal.com 
 

Scherzfrage des Tages: 
Eine französische Maus kann höher springen als der Eiffelturm – wie kann das sein? 

Die Lösung erfahrt ihr morgen  

Lösung von Dienstag, den 24.03.2020:  
Essen rund um die Uhr. 

  

https://lovely-diys.com/diy-notizbuecher-selber-machen/
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Kekse Rezept: 

 1 Prise Liebe ♥ 

 300 g Mehl (Typ 405) 

 200 g Butter 

 100 g Puderzucker und zusätzlich noch zum verzieren 

 1 Prise Salz 

 1 TL Vanillezucker 

 zum Verzieren: Smarties, Gummibärchen, Nüsse, geschmolzene Schokolade und was 
euch noch so einfällt 

 
1. Vermenge die Butter mit dem Mehl. 
2. Gib Puderzucker, Vanillezucker und Salz dazu. 
3. Wenn du einen glatten Teig hast, kannst du ihn zu einer Kugel formen. 
4. Packe die Teigkugel in Frischhaltefolie ein und lege sie für mindestens 30 Minuten in 

den Kühlschrank. 
5. Nehme den Teil aus dem Kühlschrank und rolle ihn aus. 
6. Heize den Backofen auf 180 Grad Ober-/Unterhitze vor und belege zwei Backbleche 

mit einer Backmatte oder Backpapier.  
7. Steche die Kekse aus und verteile sie auf den Blechen. 
8. Die Kekse sollten 7-10 Minuten backen, bis sie goldbraun sind. 
9. Du kannst die Kekse auf einem Blech oder Gitter auskühlen lassen. 
10. Nun kannst du sie verzieren. 

 
Viel Spaß beim Backen und lass es dir schmecken! Wir würden uns über Fotos freuen  
 
 
Rezept für einen Alkoholfreien Cocktail: 
Du brauchst: (für einen Cocktail) 

 20 ml Cranberry-Nektar  
 1 TL Grenadine  
 40 ml Pfirsichsaft  
 80 ml Orangensaft  
 50 ml Ananassaft  
 2 EL Zitronensaft  
 Eiswürfel  
 1 halbe Orangenscheibe  

 
Zubereitung: 

1. Den Cranberry-Nektar mit der Grenadine, Pfirsichsaft, Orangensaft, Ananassaft, Zit-
ronensaft und Eiswürfeln in einen Shaker mit Eis füllen. 

2. Kräftig schütteln und durch das Barsieb in ein Cocktailglas mit Eiswürfeln gießen. Mit 
einer halben Orangenscheibe auf einem Cocktailspieß garniert servieren. 

 
Überlege dir einen Namen für deinen Cocktail und schreibe ihn uns! Viel Spaß  
 

https://www.daskochrezept.de/zutaten/grenadine
https://www.daskochrezept.de/zutaten/pfirsichsaft
https://www.daskochrezept.de/zutaten/orangensaft
https://www.daskochrezept.de/zutaten/ananassaft
https://www.daskochrezept.de/zutaten/zitronensaft
https://www.daskochrezept.de/zutaten/eiswuerfel

