
 

REGENBOGENBLATT 

 

4. Ausgabe 

Winter/Fasching 2021 



Liebe Kinder, liebe Eltern! 

 

Eine weitere Ausgabe unseres Regenbogenblattes ist fertig 

und wartet darauf, von euch entdeckt zu werden. 

Wir haben wieder fleißig Beiträge gesammelt und freuen 

uns euch nun alles rund um die Themen Winter und 

Fasching präsentieren zu dürfen. 

Bestimmt ist für jeden von euch etwas dabei! 

Ob klein, ob GROSS – auf los geht’s los! 

 

Wir wünschen euch allen ganz viel Spaß! 

 

….und nicht vergessen: Ihr seid spitze! 

 

 

 

-lichst euer 

Kindergartenteam 



 

 



 

Schneemann-Muffins 

https://www.oetker.at/at-de/rezepte/r/schneemann-muffins 

  

Zutaten 

Sandmasse: 

1 Backmischung 
 

2 EL Kokosette 

125 ml Speiseöl 

75 ml Milch 

2 Eier (Größe M) 

70 g Dr. Oetker Schokostückchen (in der Packung enthalten) 

Zum Glasieren und Verzieren: 

etwas Dr. Oetker Kuchen Glasur Weiß mit Vanille-Geschmack 
15 g Dr. Oetker Schoko Tröpfchen 
3 EL Kokosette 

Marzipankarotten: 

50 g oranger Modelliermarzipan 

Zubereitung 

1 

Sandmasse 

Für die Masse die Backmischung mit Kokosette, Öl, Milch und Eiern in eine Rührschüssel geben und mit dem 
Handmixer (Rührstäbe) glattrühren. Die Schokoblättchen unterrühren. 

2 

Die Masse gleichmäßig in eine mit Papierförmchen ausgelegte Muffinform füllen. 

Das Blech in die Mitte des vorgeheizten Rohres schieben. 

Ober-/Unterhitze 180 °C 

Heißluft 160 °C 

Backzeit: etwa 20 Minuten 

Die Muffins in den Förmchen auf einem Kuchenrost erkalten lassen. 

3 

Zum Glasieren und Verzieren 

Die Muffins mit Glasur bestreichen und die Schoko-Tröpfchen sofort als Augen und Mund auf die Muffins setzen. 
Die Muffins mit Kokosette bestreuen und mit einem spitzen Messer ein kleines Loch in die Mitte der Muffins 
stechen. 
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Marzipankarotten :Für die Marzipankarotten das Marzipan formen und als Nasen in die Muffins stecken. 
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Eis und Schnee schmelzen lassen 
 

 

 
 

 

Heute lassen wir wieder Schnee schmelzen, diesmal aber im Vergleich zu Eis. 
Wir benötigen dazu zwei identische Gläser. Das erste hatte ich schon gestern mit Wasser 

gefüllt und über Nacht ins Gefrierfach gestellt. Heute füllen die Kinder das zweite Glas mit 

Schnee und zwar mit der gleichen Menge Schnee, wie sich in dem anderen Glas Eis 

gebildet hat. Sie können den Schnee ruhig ein bisschen zusammendrücken, damit mehr 
reinpasst! Auf geht's! Eis und Schnee sollen schmelzen. 

 

Was passiert? 

1. Schnee schmilzt schneller als Eis. 

2. Eis ergibt nahezu die doppelte Menge Wasser. 

 
Erklärung 

1. Zurzeit ist es im Gefrierfach kälter als draußen. Das ist einer der Gründe, warum Schnee 

schneller schmilzt. Darüber hinaus ist es aber so, dass Eis viel kompakter und fester ist als 

Schnee. Beim Eis hat die warme Luft weniger Angriffsfläche. 
 

2. Weil Eis viel kompakter ist, bildet sich auch viel mehr Wasser. Im Schnee gibt 

es Zwischenräume, die mit Luft gefüllt sind. Das ist auch der Grund, warum Schnee 
zusammengedrückt und geformt werden kann. 

 

Tipp 

Das Experiment dauert schon eine Weile, es könnte im warmen Ofen beschleunigt werden. 
 

 

 

 
 

 

Plastischen Schneemann basteln 

 



 

 

Material: 

Weißer Fotokarton 
Schwarzer Fotokarton 
Oranger Fotokarton oder orange Wellpappe 
Schwarzer Holz- oder Filzstift bzw. Fineline 
Weißes Nähgarn 
Tacker 

 

 

 

Bastelanleitung: 
Für diesen Schneemann müsst ihr Kreise in drei 
unterschiedlichen Größen auf weißen Fotokarton 
aufzeichnen. 
Nehmt dazu z.B. umgedrehte Übertopfe, Teller, 
Untertassen, Gläser oder andere runde Dinge zur Hilfe, um 
die Kreise aufzumalen. 
Für das untere Körperteil braucht ihr 2 große Kreise, für das obere Körperteil 2 mittelgroße Kreise 
und für den Kopf einen kleineren Kreis. 
Zudem braucht ihr zwei schwarze Hüte und zwei orange Karotten (für die Front- und Rückansicht 
des Schneemanns) aus farbigem Fotokarton oder für der Nase evtl. aus Wellpappe. 

Schneidet alle Teile aus und klebt sie entsprechend des Fotos zusammen. 
Bei den zweilagigen Kreisen knickt ihr diese besser vorher in der Mitte (zur Hälfte), damit ihr den 
Mittelfalz erhaltet. 
Dann klebt ihr die zwei Kreise entlang des Mittelfalzes aufeinander oder ihr tackert sie in der Mitte 
zusammen. 

Die Augen und den Mund malt ihr mit einem schwarzen Holz- oder Filzstift bzw. Fineliner auf. 
Zum Schluss die Einzelteile mit Nähgarn zusammenbinden und oben am Hut einen Faden zur 
Aufhängung anbringen. 

Dieser besondere Schneemann passt zu jeder Winterdekoration und ist eine schöne 

 

 Bastelideehttps://www.kinderspiele-welt.de/winter/plastischen-schneemann-basteln.html 



 



 

 

 

 



 

 



  



 

 



 



 

 



 



 



 



 



Vogelfutter Anhänger zum Selbermachen 

Utensilien für 8 Anhänger: Keksausstecher, Backförmchen, Holzspieß, Band, Topf 
• 250 g Kokosfett 
• 250 g gemischte Saaten oder Vogelfuttermischung 

 

 
 
 
 
 
 

Vogelfutter Anhänger – Die Zubereitung 

1. Kokosfett in Stücken in einen Topf geben und am Herd langsam schmelzen lassen. Das noch 
nicht ganz geschmolzene Fett mit dem Spatel nach unten drücken und vermengen. 

2. Topf vom Herd nehmen und das Vogelfutter zugeben und vermischen. Nun sollte das Fett bereits 
cremig und weißlich sein. Sollte es noch sehr flüssig sein, warte etwas, bis es wieder etwas 
cremiger wird, sodass du die Masse ganz einfach verarbeiten kannst. 

3. Die Ausstecher musst du auf Backpapier ausbreiten und dann die Masse hineindrücken. Mit 
einem Zahnstocher oder einem anderen Holzstäbchen solltest du ein Loch hineinstechen. 

4. Wenn die Anhänger vollständig ausgehärtet sind, kannst du sie aus der Form drücken und ein 
Band durch das Loch ziehen, sodass du sie an einen Ast hängen kannst. 

 

 

Tipps & Infos für deine Vogelfutter Anhänger 

Verwende unbedingt Kokosfett und nicht Kokosöl, nur so werden die Anhänger auch fest genug. 

Anstelle der Plätzchen-Ausstecher kannst du natürlich auch andere Förmchen nutzen, wie z.B. auch 
Mini-Guglhupf-Formen, die schon ein Loch in der Mitte haben. 

• Sie befüllst du nicht ganz, damit die Anhänger nicht zu schwer werden! 
 
Wenn du die Saaten selbst zusammenstellst, kannst du z. B. Sonnenblumenkerne, Kürbiskerne, Mohn, 
Sesam, Nüsse, Leinsamen, Haferflocken und anderes Getreide nutzen. 

 



 



  



 



 

 

 

 

 

 



 

 



 

 

 

 

 

 



 

 

 

 



 

Der Faschingszug 

 

Alle meine Fingerlein wollen heute fröhlich sein (mit allen Fingern zappeln) 

Sie gehen auf ein Faschingsfest, 

keiner auf sich warten lässt. (Finger marschieren über den Tisch) 

Jeder eilet – eins, zwei, drei – ist beim Faschingsfest dabei: 

An der Spitze, ganz voran, geht der lustige Hampelmann (Daumen zeigen und mit ihm wackeln) 

Hier Prinzessin Tausendschön, mit dem Prinzen will sie gehen (Zeigefinger) 

Seht die Hexe Hinkeviel, mit dem Zauberbesenstiel (Mittelfinger) 

und dahinter seht ihr auch einen Clown mit dickem Bauch! (Ringfinger) 

Mit „Trara“ und „Tschinbumm“ geht die Blaskapelle um. (bei Trara in die geballte Faust blasen, bei 

Tschinbumm mit den Händen klatschen) 

Mit „Tschinbumm“ und „Trara“, Fasching, Fasching, der ist da! 

 

 



Indianertrommel herstellen 

 

Du brauchst: 

• bunte Plastikbänder 

• Schere 

• Perlen 

• Glöckchen 

• Serviette 

• festes Transparentpapier 

• bunte Federn 

• leere Konservendose mit glattem (nicht scharfen) Rand 

• Stöckchen 

• Watte 

• Farbe zum Bemalen der Dose 

 

Ablauf: 

1. Dose bemalen 

2. Kreis aus dem Transparentpapier schneiden (3 cm breiter als Dose) 

3. Papier mit kaltem Wasser anfeuchten 

4. Papier über Dose legen und mit Plastikbänder befestigen – straff 

ziehen! 

5. Dose zum Trocknen auf Heizung stellen → Papier zieht sich noch ein 

wenig zusammen 

6. Schlegel aus Stöcken machen 

1. um ein Ende dick Watte legen, ein Stück Serviette darüber legen 

und abbinden 

2. evtl. unter Watteklöppel Perlenbänder und Glöckchen binden 

7. Trommel mit Federn etc. schmücken 

 

Malgeschichte 

Heute nehmen wir ein Blatt Papier und bunte Farben auch, 

wir malen einen runden Kopf und einen dicken Bauch. 

Die Nase rot, die Augen blau, die Haare violett, 

noch einen grünen Mund der lacht-jetzt ist das Männchen nett. 

Es braucht noch gelbe Arme und lange, schwarze Beine, 

doch irgendetwas fehlt da noch-das Männchen ist alleine! 

Wir malen eine Blume noch dazu 

ganz schön und bunt ist nun das Bild, wir freuen uns juhuuuu! 
  



  



Faschingskrapfen backen 

 

Zutaten: 

• 500g glattes Weizenmehl 
• 1 Würfel Germ 
• 0,25l Milch 
• 40g Zucker 
• 40g Butter 
• 4 Dotter 
• 1 Stamperl Rum 
• 1 TL Salz 
• Schmalz 
• 200ml Marillenmarmelade 
• Staubzucker zum Bestreuen 

 

Zubereitung 

1. Milch lauwarm erwärmen, ein wenig Zucker und Germ hineinbröseln, verquirlen und rasten 
lassen 

2. Butter erwärmen 
3. Dotter, restlichen Zucker, flüssige Butter und Rum zur Milch geben und versprudeln. 
4. Mehl und Salz in einer großen Schüssel verrühren 
5. Dottermilch hinzugeben und den Teig durchkneten 
6. Germteig zugedeckt im Backrohr bei max. 50°C  oder einem anderen warmen Ort doppelt so 

hoch aufgehen lassen 
7. Teig herausnehmen, zusammenkneten und wieder an einem warmen Platz rasten lassen. → 

Vorgang 2x wiederholen (1x aufgehen dauert ca ½ Stunde, die Wiederholungen nur mehr ¼ 
Stunde) 

8. Teig herausnehmen, nochmals durchkneten, kleine Teigstücke abstechen und runde Kugeln 
„schleifen“Krapfen schleifen: 

Mit leichtem Druck und kreisenden Bewegungen den Teig mit der Hand auf einem leicht bemehlten 

Brett rollen, sodass eine Kugel mit glatter Oberfläche entsteht. 

9. Die runden Krapfen auf einem bemehlten Brett zudecken und nochmals gehen lassen. 
10. Schmalz erhitzen 
11. Krapfen mit oberen Seite zuerst einlegen und bei 150°C – 160°C 3-4 Minuten zugedeckt 

backen. 
12. Wenden und weitere 3 Minuten ohne Deckel backen. 
13. Krapfen herausnehmen, abtropfen und abkühlen lassen 
14. Faschingskrapfen mit Krapfenspritze oder Spritzsack mit Krapfentülle mit Marmelade füllen 

→ am weißen Rand vorsichtig einstechen und 
Marmelade hineinspritzen.  

15. Mit Staubzucker verzieren 
 

 

 

  



 

        



 



 

 

 

 



 

 

 

 

 

 

 

 



 

Schneide die Linien entlang 

 

 

 

 

 

 

 

 



 



 

 

 

 

 

 

 

 

  



 

 



 

 

 

 

 

Quellen: kigaportal.com, pexels.com. Privat 


