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Backen	ohne	Mehl	

Schokokuchen  

Zutaten 

200 g  Schokolade, 
zartbitter  

200 g  Butter, weiche  
200 g  Zucker  

4  Ei(er), getrennt  
 Puderzucker  
 Kakaopulver  

Zubereitung 

Den Backofen auf 190 Grad vorheizen. Eine runde Kuchenform von 22 
cm Durchmesser mit Butter ausfetten.  
 
Die Schokolade zerkleinern und im Wasserbad bei geringer Temperatur 
schmelzen. Die weiche Butter zugeben und mit einem Spatel gut 
umrühren, bis die Masse glatt ist. 
Das Eigelb mit der Hälfte des Zuckers zu einer blassen Schaummasse 
schlagen. Die Schokoladenmasse darunter schlagen.  
Das Eiweiß zu einem weichen Eischnee schlagen. Nach und nach die 
zweite Hälfte des Zuckers untermischen und schlagen, bis der Eischnee 
glatt und glänzend ist. Den Eischnee behutsam mit einem Gummispatel 
unter die Schokoladenmischung heben. 
Den Teig in die vorbereitete Form gießen und 40 Minuten backen - 
Stäbchenprobe machen. 
Den Kuchen bei Zimmertemperatur 10 Minuten stehen lassen, bevor 
man ihn aus der Form stürzt. Warm, bei Zimmertemperatur oder 
gekühlt servieren. 
 
Für ein Fingerfood-Büffet kann der Kuchen auch in kleine Stücke 
geschnitten oder ausgestochen werden. 
 
Mit Puderzucker oder Kakao dekorieren.  
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Ein altes Familienrezept, 
funktioniert und schmeckt 
Nusskuchen 
 
250g. gemahlene Nüsse 
1 ½ TL Backpulver 
2 EL Mehl  
3-4 EL Semmelbrösel 
6 Eier trennen, Eiweiß steif schlagen und zuletzt unterheben 
6 EL heißes Wasser 
250g Zucker 
(der Kuchen hat keine Butter bzw. Öl) 
 
Alle Zutaten zu einem Teig verarbeiten. Zuletzt den geschlagenen 
Eischnee vorsichtig unterheben. Den Teig in eine Kastenform füllen 
und bei 170 Grad ca. 60 Minuten backen. 
 
 
 
 
 
 
MiNi Solitär 
 
Du brauchst nur 15 gleiche Münzen oder Knöpfe 
 
Du legst die 15 Münzen in 5 Reihen versetzt übereinander, in der 
untersten Reihe sind 5 Knöpfe, in der obersten 1 Knopf. 
Eine beliebige Münze nimmst du gleich zu Beginn aus dem Spielfeld.  
Du musst nun einen Knopf  überspringen und im freien Feld ablegen. 
Den Übersprungenen Knopf legst du weg. 
Ziel ist es, dass am Schluss nur eine Münze übrigbleibt. 
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Mühle 
 
Das Spielfeld kannst du auf ein Papier oder auf der Straße aufmalen. Je 
nach Größe des Spielfelds brauchst du und dein Mitspieler je 9 
passende Spielsteine, Muscheln oder Knöpfe, … 
 
Ziel ist es drei Spielsteine, waagerecht, senkrecht oder diagonal 
zusammenzulegen und gleichzeitig zu verhindern, dass der Gegner 
Reihen legen kann. 
Für jede „Mühle“ darf ein beliebiger Stein des Gegners einkassiert 
werden, wenn er nicht gerade eine Mühle bildet. 
Sind alle Steine ausgelegt dürfen die Steine nur durch schieben auf den 
Linien bewegt werden. Gespielt wird so lange, bis ein Spieler nur noch 
2 Spilesteine hat. 
 
 
 
TIC TAC TOE 
 
Male ein Spielfeld mit 3 mal 3 Feldern auf ein Papier.  
Einige dich mit deinem Mitspieler wer welches Zeichen macht. 

Abwechseln malt jeder Mitspieler 
sein Zeichen in das Spielfeld. 
Gewonnen hat wer zuerst drei 
gleiche Zeichen in einer Reihe 
senkrecht, waagerecht oder 
diagonal hat. 
 
 
Knopfklickern 
Baut auf einem Tisch eine kleine 
„Schutzwand“. Davor macht aus 
Knöpfen 3 Reihen hintereinander. 
Ca. 2 händflächenbreit vor der 

ersten Knopfreihe liegt euren Spielknopf. 
Nun schnicke mit dem Finger den Knopf so gegen die Knopfreihen, 
dass eine Lücke entsteht.  
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Schnelles Igelspiel 
 
Male einen Igel auf ein Papier, noch ohne Stacheln. Schreibe die Zahlen 
2-12 in den Igel. 
Nun wird abwechseln mit 2 Würfeln gewürfelt. Die gewürfelte 
Augenzahl wird im Igel durchgestrichen. Wenn das nicht mehr geht 
bekommt der Igel einen Stachel. 
Wer zuerst alle Zahlen abgestrichen hat, hat gewonnen. Dem Verlierer 
bleibt der Trost, einen schönen Igel zu haben. 
 
Die veflixte Zahl. 
 
Suche dir eine Zahlenreihe aus. Nun beginnt ihr abwechsen die Zahen 
ab 1 der Reihe nach aufzusagen. Immer wenn die Zahl auftaucht oder 
durch diese teilbat ist, sagt du aus. 
ZB. 7er Reihe: 1,2,3,4,5,6, aus,8,9,10,11,12,13, aus, 15, 16, aus, … 
Das geht auch mit anderen Reihen, man kann auch bei höheren Zahlen 
anfangen zu zählen oder mit größeren Zahlen spiele. 
Wer sich verhaspelt gibt einen Pfand ab. 
 
 
Vorwärts, rückwärts, stop 
 
Ihr braucht ein Buch oder Zeitung, Papier und Stift 
 
Ein Spieler fäht mit dem Finger über die Seite des Buches oder Zeitung. 
Der Mitspieler ruft stop. Mit dem Wort das gerade unter dem Finger 
liegt wird nun „gespielt“. 
Schreibt das Wort einmal von oben nach unten und in einger entfernung 
von unten nach oben auf euer Papier.  
Dazwischen sollen nun so viele Buchstaben eingefügt werden, dass pro 
Zeile ein neues Wort entsteht. 
Beispiel: Frisur 
F – E—U—E—-----R 
R—A-----------------U 
I—R—I---------------S 
S—A—L—B—E—I 
U—H—-------------- R 
R—E—I---------------F 
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Ostern  

Man mag es kaum glauben. Aber bald ist Ostern. Wie könnte man sich zuhause besser darauf 
vorbereiten als Ostereier zu färben. Vielleicht dürft ihr dieses Jahr mal Osterhase spielen und eure 
Geschwister oder sogar eure Eltern eure selbst gefärbten Eier suchen lassen. 

Eier färben mit fertigen Farben kann ja jeder. Mit natürlichen Zutaten könnt ihr selbst zu kleinen 
Künstlern werden und eure eigenen Farben herstellen. 

Ihr benötigt für die Farben: 

Braun Gelb Blau 
100 g Kaffeesatz (Kaffeepulver) 40 g Kurkuma 200 g Heidelbeeren 
ggf. Zwiebelschalen für ein noch 
intensiveres Farbergebnis 

  

 

Schritt 1: Natürlichen Färbe Sud herstellen 
 
Für ein intensives Farbergebnis schneiden, pürieren oder mörsern wir alle Zutaten so klein wie möglich. 
Anschließend kochen wir diese ca. 30 bis 45 Minuten in einem Topf mit Wasser. 

Kaffee färbt die Eier braun, mit Kurkuma werden sie leuchtend gelb und die Heidelbeeren geben dem Ei 
eine kräftige blaue Farbe. 

 
Schritt 2: Eier reinigen 
 
Wir verwenden möglichst weiße Eier für ein besseres Farbergebnis. 
Die Eier reinigen wir mit klarem Wasser und entfernen den Stempel auf dem Ei mit etwas Essig und 
einem Wattepad. 

Schritt 3: Ostereier natürlich färben 
 
Wir fügen in den jeweiligen Sud einen Schuss Essig hinzu und lassen die gewünschte Menge an Eiern ca. 
10 Minuten darin kochen. 

Für ein intensives Farbergebnis lassen wir die Eier noch ein paar Stunden im erkalteten Sud ziehen. 

 

 

 

 

 

 

 

 

Lecker und nachhaltig! 
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Mathe vs. Deutsch  

Herr Mathe möchte Frau Deutsch von Marienborn erzählen, doch leider kann Frau Deutsch ihn nicht 
verstehen. Hilf doch Frau Deutsch und übersetze ihr die Zahlen in Buchstaben.  

A B  C D E F G H I J K L M N O P Q R S T U V W X Y Z 
1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 12 13 14 15 16 17 18 19 20 21 22 23 24 25 26 

 

 

Scherzfragen  

Auch das Lachen soll in dieser angespannten Zeit nicht zu kurz kommen.. 

Lies die Fragen jemandem vor. Dein Zuhörer soll versuchen die Fragen richtig zu beantworten. Viel Spaß! 

Fragen  Antworten  
Wer wirft mit Geld um sich? Der Scheinwerfer  

 
Welcher Sinn hat keinen Sinn?   Der Unsinn  

 
Wie viele Geburtstage hat ein Mensch im 
Durchschnitt? 

Einen  
 

Was ist der Albtraum eines Luftballons? Platzangst 
 

Welcher Bus überquerte als Erstes den Ozean? Kolumbus 
 

 

#FloChallenge – Euer höchster Turm  

Flo behauptet er hat einmal mit Bausteinen einen Turm fast bis zur Decke bauen können.  

Wenn ihr meint, dass ihr das auch könnt. Baut doch auch mal wieder einen Turm und messt die Höhe mit 
einem Maßband aus oder macht ein Foto davon. Flo würde sich freuen Eure Ergebnisse zu hören sobald 
das Offene Haus für Kinder im Centrum wieder geöffnet hat. 

 

 

Zahlencode Lösung 
3, 5, 14, 20, 18, 21, 13  
10, 21, 7, 5, 14, 4, 11, 5, 12, 12, 5, 18 
 

 

13, 1, 9, 14, 26  
13, 1, 18, 9, 5, 14, 2, 15, 18, 14  
1, 13 __ 19, 15, 14, 14, 9, 7, 5, 14 __ 8, 1, 
14, 7 
 

 

2, 18, 21, 14, 14, 5, 2, 21, 20, 26, 5, 18  
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Flos Rätselseite  

Labyrinth – Schaffst du es einen Weg zur großen freien Fläche im inneren zu finden? 

 Punkte verbinden 

 

 

Bei dieser Anordnung von 3 mal 3 Punkten (links) sollen alle 9 Punkte mit nur 4 geraden Linien 
verbunden werden, ohne den Stift abzusetzen. Im Bild Rechts wurde die Aufgabe mit 5 Linien gelöst. Es 
geht aber auch mit vier! 
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Viele Grüße 
vom Montagsteam

Findet die 5 Fehler !!!!!

Original
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Caro‘s beste Kürbissuppe
Das braucht ihr für die Suppe:

1 Kürbis (am besten Butternut oder Hokkaido)
Kartoffeln (so etwa 6 mittelgroße)
1 große Zwiebel
1 Stück Ingwer
etwas Öl zum Anbraten
Gemüsebrühe
1 Päckchen Sahne
Salz, Pfeffer

So wirds gemacht: 
Die Zwiebel abziehen und klein schneiden. Das Gleiche macht ihr 
mit dem Stück Ingwer.
Den Kürbis aufschneiden, die Kerne rausmachen und die Schale 
ab (dabei lasst Ihr Euch am besten helfen, das geht sehr schwer). 
Dann in Stücke schneiden.
Die Kartoffeln schälen, waschen und auch in Stücke schneiden.
Jetzt die Zwiebel in Öl anbraten. Den Ingwer dazugeben. Kürbis 
und Kartoffeln mit anbraten - nur kurz, das kann schnell anbren-
nen. Jetzt mit Wasser und Gemüsebrühe so viel aufgieießen dass 
das Gemüse bedeckt ist. Ungefähr 20 - 25 Minuten kochen. Dann-
die Suppe mit Salz und Pfeffer würzen. Mit dem Pürierstab mixen 
und am Schluss ein Päckchen Sahne unterrühren.
Dazu schmeckt Fladenbrot oder Baguette!
Guten Appetit!                Viele Grüße auch von Marion und Erika!

Vermisst Ihr auch so sehr unser Mittagessen am Freitag?
Dann kocht doch jetzt einfach mit mir zusammen!



Kommt ins Centrum!

Wie, das geht nicht - das Centrum ist doch zu?

Ja schon - aber wir sind trotzdem für Euch da!

Das Offene Haus für Kinder ist jetzt im Internet: 
In regelmäßigen Abständen treffen wir uns über 
die Internetplattform Zoom: www.zoom.us.

Wie funktioniert das?
Ruf an: zwischen 9 und 12 Uhr bei Carola: 
586 26 86, sie sagt Dir, wann das nächste Treffen 
stattfindet

Sie nennt Dir eine Meeting ID, die Du eingeben 
musst, wenn Du teilnehmen möchtest. 
Du kannst mit Computer, Tablet oder auch Handy 
teilnehmen. Lass Dir von den Eltern oder größe-
ren Geschwistern helfen. 
Du lädtst Dir am besten das Programm herunter 
und klickst dann auf teilnehmen.
Dann gibst Du die Meeting ID ein. Video und 
Ton anstellen, und schon bist Du dabei!






