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Tolle Tipps für deine Feier

Spieltipps:

( Blinde Malerei

Einem Kind verbindet ihr die Augen und setzt es mit dem Bleistift in der Hand vor ein Blatt Papier. Das Kind muss nun den Wunderbären malen. Nur darf es nicht so einfach losmalen, sondern ihr sagt ihm an, welchen Teil es gerade malen soll. Vielleicht beginnt ihr bei den Füßen, laßt dann das Halstuch oder vielleicht Nazz malen, danach den Körper, letztlich Kopf und Hände. Und so kann dann eine Zeichnung aussehen. Alles klar zu erkennen oder?

( Mehlberg
Mehl als Berg aufhäufeln und obendrauf liegt ein Stückchen Fruchtgummi. Nun müssen die Kinder Mehl mit einem Messer zuschneiden ohne dass sich am Ende der Pyramide das Fruchtgummi bewegt. Wer dies nicht schafft, muss das Messer abgeben, wer es schafft bis zum Fruchtgummi vorzudringen, darf es aufessen.

( Pinata (Mexiko): 

eine Pappform in Tiergestalt mit Fruchtgummis gefüllt; diese wird an einer art Angel befestigt. Das Geburtstagskind muss dann mit verbundenen Augen das Papptier mit einem Stock treffen bis das Tier aufbricht und die Süßigkeiten rausfallen. Dann dürfen sich alle Kinder auf die Süßigkeiten stürzen

( "Geschenke-Flaschendrehen"

 Das Geburtstagskind setzt sich in die Mitte und dreht die Flasche und das Kind auf welches die Flasche zeigt, übergibt sein Geschenk. So können die Geschenke ausreichend bewundert werden und das eventuelle Kennlern-Problem unter den Kindern wird auch ein wenig "gemildert", wenn man den Namen vom anderen schon gehört hat.

( Watte Pusten

An dem Spiel können beliebig viele Kinder mit machen. An der Startlinie knien zwei (oder mehrere) Kinder, jedes mit einem Luftballon in der Hand. Vor jedem Kind liegt ein Wattebällchen, in einer selbst bestimmten Entfernung stehen kleine Teller. Beim Startkommando pusten die Kinder ihre Ballons auf und mit der ausströmenden Luft der Luftballons werden die Wattebällchen nach vorne geblasen bis auf den Teller. Falls die Luft in den Ballons nicht reicht, dürfen die Ballons nochmals aufgepustet werden. Die Wattebällchen der andern Mitspieler aus der Bahn zu pusten ist nicht erlaubt, wer es doch wagt muß ganz von vorn beginnen. Um das Spiel auch mit kleineren Kindern spielen zu können, dürfen die kleinen die Wattebällchen so ins Ziel pusten.

( Feenzauber

Am besten man spielt die Wunderbär Musik, da zu laufen ,tanzen oder hüpfen die Kinder durch das Zimmer. Auf ein deutliches Zeichen der Zauberfee hin (Trommelschlag, Pfiff oder ausschalten der Musik) bleiben alle wie erstarrt stehen mitten in der Bewegung die sie gerade machten und versuchen nicht zu wackeln. Das ist gar nicht so einfach wenn man z. B. gerade auf einen Bein steht oder mit erhoben Händen „festgezaubert“ wurde. Wer wackelt oder sich weiterbewegt scheidet aus der letzte der noch im Spiel ist hat gewonnen.

( Pantomime

Ohne Worte, nur mit Bewegungen und Mimik.

Ein Kind versucht, den andern kleinen Gästen in der Zeichensprache etwas zu erklären. Es zeigt z. B. Autofahren, Bauchweh, Klavierspielen, Einkaufen, Friseur, Sekretärin, Maurer, Lehrerin, Polizist, Nachrichtensprecher, Schornsteinfeger, Schneider, Koch, Tänzerin, Reporter, Kellnerin, Zahnarzt usw.

( Lirum, Larum, Löffelstiel

Alle kleinen Gäste sitzen um den Tisch herum, und du hältst einen Kochlöffel in der Hand. Du singst und klopfst mit dem Löffel im Takt auf die Tischplatte: „Lirum, Larum, Löffelstiel! Wer nichts kann der kann nicht viel!“

Die anderen Kinder machen dir dabei jede Bewegung nach, und zwar nicht nur das Klopfen mit dem Löffel, sondern jede andere Bewegung auch. Wenn du z. B. mit dem Kopf wackelst, dir wie unabsichtlich an die Nase faßt oder den Löffel in die andere Hand nimmst. Wer was falsch macht, gibt einen Pfand ab.

Hast du den Vers gesungen, gibst du den Löffel weiter an das nächste Kind. Auch die Löffelübergabe wird von allen ebenso nachgemacht, als hätten sie einen Löffel in der Hand.

Snacks/ Rezepte/ Kuchen

( Honigkuchen

Man nehme:

1 Tasse Honig

½ Tasse Zucker

1 Tasse Schmand

5 Eier

Alle Zutaten mit Handmixer verrühren.

3 Tassen Mehl

1 Päckchen Backpulver

Lebkuchen - Gewürz

vermischen, gut untermischen

1 Backblech mit Butter bestreichen und mit Mehl bestäuben.

Teig aufstreichen und bei schwacher Hitze (ca. 170° Grad Celsius ) im Umluftherd 45 Minuten backen.

Blechgröße ca. H 34 cm, Breite 26 cm, Höhe 6 cm.

Den fertigen Honigkuchen in Stücke schneiden und nach belieben in flüssige Schokolade eintauchen oder mit Zucker- bzw. Zitronenguss bestreichen.

Für die Dekoration könnt ihr die Wunderbär- Fruchtgummis auf den Zitronenguss geben- sieht super aus und schmeckt fantastisch!!

( Rezept - Arabischer Honigkuchen

Zutaten für: 1 Portionen / Stück

kl. Topf

Springform

75 g Margarine

3  Eier

125 g Zucker

1  Pck. Vanillezucker

3 El. Sahne

150 g Mehl

1/2  Pck. Backpulver

Guss

100 g Margarine

80 g Zucker

80 g Honig

2 El. Sahne

150 g Mandelblaettchen

1/2 Tl. Zimt

Margarine schmelzen lassen. Eier, Zucker und Vanillezucker schaumig ruehren. Die abgekuehlte Margarine und Sahne unter die Eimasse ruehren. Mehl und Backpulver unterheben. Den Teig in eine gefettete Springform fuellen und glattstreichen. Im vorgeheizten Backofen bei 175GradC auf der zweiten Schiene von unten 10 Min. backen. Margarine in einem Topf zerlassen. Zucker, Honig, Sahne, Mandelblaettchen und Zimt dazugeben und unter Ruehren einmal aufkochen lassen. Masse auf den Kuchen streichen und weitere 15 Min. backen. Kuchen aus der Form nehmen und auf einem Kuchengitter erkalten lassen. Für die Dekoration könnt ihr die Wunderbär- Fruchtgummis auf den Kuchen geben- sieht super aus und schmeckt fantastisch!!

( Amerikaner
Für den Teig brauchen Sie: 100g Zucker, 100 g Butter, 1 Prise Salz, 2 Eier, 350 g Mehl, 1 Päckchen Backpulver, 4 EL Milch. Und für die Dekoration: 150 g Puderzucker, 2 EL Zitronensaft, Schokoladenglasur, Speisefarbe, bunte Schokolinsen, Gummi-Wunderbären

Zubereitung:Butter schaumig rühren und dann Zucker und Eier dazugeben. Mehl und Backpulver im Wechsel mit Milch zurühren. Der Teig hat die richtige Konsistenz, wenn er zäh ist.Anschließend mit der Spritztülle oder einem Eßlöffel Teigtupfer auf ein mit Backpapier belegtes Backblech geben. Bei 180 Grad 15-20 Min. backen. Wenn die Amerikaner dann erkaltet sind, kann man sie entweder mit Zitronenguß oder Schokoglasur überziehen. Dann mit Schokolinsen, Wunderbären oder ähnlichem verzieren.

( Brause – Kuchen
Zutaten: 250 g Butter oder Margarine, 200 g Zucker, 1 Päckchen Vanillezucker, eine Prise Salz, 5 mittelgroße Eier, 2 Tüten Brausepulver Orange, 350g Mehl, ca. 50 ml Milch.          Für den Belag: 2 Tüten Brausepulver Orange, 200 ml Orangensaft, bunter Zucker. Die Butter geschmeidig rühren. Nach und nach Zucker, Vanillezucker und Salz zugeben. Dann die Eier einzeln unterrühren. Brausepulver und Mehl vermischen, zur Masse geben und mit der Milch so lange verrühren, bis ein glatter Teig entsteht. Den Teig auf ein gefettetes Backblech geben und glatt streichen. Auf der mittlerer Schiene im vorgeheizten Backofen bei 150 Grad (Gas Stufe 2) etwa 20 Minuten backen. Danach erkalten lassen. Das restliche Brausepulver mit dem Orangensaft vermischen und mit einem auf den Kuchen streichen. Mit bunten Zucker bestreuen.

( Bunter Kindergeburtstagskuchen                                                                                

Zutaten: 6 Eier, 180g Zucker, 1 Päckchen Vanillezucker, 150ml Fanta bzw. andere Orangenlimonade, 250ml Sonnenblumenöl, 400g Mehl, 1 Päckchen Backpulver, Lebensmittelfarbe, Puderzucker, Zitronensaft. Smarties, Gummibärchen, Bunte Streusel. Zubereitung: Zuerst müssen Sie die Eier zusammen mit dem Zucker und dem Vanillezucker schaumig rühren. Dann geben sie nach und nach das Sonnenblumenöl und die Orangenlimonade dazu.Anschließend müssen die das Mehl und das Päckchen Backpulver unterrühren. Stellen Sie nun 4 etwa gleich große Schüsseln bereit und verteilen den Teig gleichmäßig in 4 Teile. Nehmen Sie nun die Lebensmittelfarben (in der Regel gelb, rot, grün und blau) zur Hand und färben sie jeden Teil unterschiedlich ein. Natürlich können Sie auch nach Belieben weniger als 4 Farben benutzen. Geben Sie nun den Teig abwechselnd mit einem Löffel in eine gefettete Gugelhupfform. Achten Sie darauf, dass die Farben insgesamt recht gleichmäßig verteilt werden.

Der Kuchen muss nun bei 180°C Ober-/Unterhitze bzw. 160°C Umluft etwa 50 Minuten lang backen. Lassen Sie den Kuchen danach in seiner Form erst 10 Minuten abkühlen, bevor Sie ihn stürzen. In der Zwischenzeit können Sie den Puderzuckerguss vorbereiten. Dazu nehmen Sie je nach belieben etwa 100-150g Puderzucker und lösen ihn in ein paar Spritzern Zitronensaft auf. Überziehen Sie anschließend den Kuchen damit und streuen Sie bevor der Guss getrocknet ist Smarties, Gummibärchen und bunte Streusel darauf.

So sieht der Kuchen schon von außen sehr bunt aus. Wenn Sie Ihn dann noch anschneiden, werden Sie auch noch sehen, dass sich im Inneren durch die Färbetechnik ein interessantes, buntes Muster ergeben hat. 

Der Kuchen ist sehr gut für Kindergeburtstage geeignet, man kann ihn jedoch zu jeder Gelegenheit backen.

( Zimt Milk-Tart aus Malawi 
450g Blätterteig (TK), 2 Eßlöffel Butter, 1 Stange Zimt, 120g Zucker

1 Prise Salz, 3 Teelöffel Maismehl, 750ml Milch, 50ml kalte Milch, 3 Teelöffel Mehl, 2 Teelöffel Puddingpulver, 2ml Bittermandelöl, 4 Eier, Zimt

Zubereitung

Die Milch aufkochen und Salz, Butter + Zimtstange dazugeben. Puddingpulver, Mehl + Maismehl mit der kalten Milch gut verrühren. Anschließend den 1/3 des Zuckers dazugeben und die Mischung in die heiße Milch einrühren und unter Rühren zum Kochen bringen.

Nachdem die Masse dick ist, vom Herd nehmen und die Zimtstange wieder herausnehmen. Dann die Eier auftrennen, das Eigelb gleich verrühren und in die Mischung einrühren. Das Eiweiß steif schlagen, vorsichtig die restlichen 2/3 des Zuckers unterheben, das Bittermandelöl untermengen und dann vorsichtig in die Mischung einrühren.

Dann Kuchenformen mit dem Blätterteig auslegen. Dabei nicht vergessen, einen kräftigen Rand formen. Anschließend die Mischung in die Kuchenformen einfüllen.

Nun die ersten 10 Min. bei ca. 200 Grad und dann weitere 15 Min. bei ca. 180 Grad backen, bis die Füllung sich gesetzt hat. Dann abkühlen lassen, mit Zimt bestreuen und lauwarm oder kalt als Dessert servieren

( Karotten-Bananen-Kuchen aus Südafrika (südafrikanischer Art)
3 Eier, 2 Teelöffel Zimt, 250ml gehackte Mandeln oder Walnüsse, 250ml Sonnenblumenöl, 400ml Mehl, 250ml Zucker, 1 Teelöffel Natron, 1 Teelöffel Backpulver, 250ml Möhren, 3 Bananen

Guß: 120ml Butter, 100g Quark, 300ml Puderzucker, 1 Teelöffel Vanille Aroma

Zubereitung:

Eier, Zucker und Öl kräftig verrühren, anschließend Mehl, Backpulver und Natron unterrühren. Nun die Möhren raspeln, mit den Nüssen vermengen, die Bananen zerdrücken und zusammen unter den Teig heben.

Teig in eine mittlere Springform geben und bei ca. 200 Grad eine knappe Stunde backen. Anschließend den Kuchen in der Mitte teilen.

Für den Überguß das Aroma in den Quark geben. Anschließend die Butter und den Zucker zusammenrühren und in den Quark einrühren. Davon nun ungefähr die Hälfte auf den unteren Teil des Kuchens verteilen, dann den oberen Teil aufsetzen und mit dem restlichen Überguß bestreichen. Abschließend mit den Nüssen verziehen.

Getränke

( Kinderbowle:
Zutaten für 8 Portionen : 1kg geschnittene Kompottfrüchte (aus der Dose ) Zitronensaft,  Mineralwasser. Das Mineralwasser und die Kompottfrüchte und den Zitronensaft vermengen.

( Feurige Hexenbowle:
Zutaten: - 1l Früchtetee - 1l Traubensaft - 0,7 l Mineralwasser - 1 Glas Sauerkirschen - Fruchtcocktail.Und so wird’s gemacht: Früchtetee kochen und erkalten lassen. Früchtetee, Traubensaft und Mineralwasser miteinander mischen. Kirschen und Fruchtcocktail dazugeben.

( Rosa Limonade
Rosa Limonade ist auf Festen sehr beliebt und problemlos herzustellen. Weiße Zitronenlimonade gibt es fertig zu kaufen, man kann sie aber sehr schnell selbstherstellen mit Mineralwasser, Zitronensaft und etwas flüssigem Süßstoffin den Krug füllen und mit etwas Kirschsaft färben.

 ( Monsterschleim
Zutaten: Orangensaft Schwarzen Johannisbeersaft Kinder - Cola Wackelpudding (Johannisbeergeschmack) 1. Ihr braucht von allen die gleiche Menge 2. Schneidet Würfel aus Wackelpudding, die Stücke legt in eine Schüssel  3. Gießt den Orangensaft, schwarzen Johannisbeersaft und die Cola darüber und gut verrühren   Hinweiß: Auch wenn dieses recht blutig aussieht, es ist wirklich bekömmlich

( Eiscocktail
Zutaten für 4 Personen: - Eiswürfel aus Zitronensaft (oder aus anderen Säften) - ¼ l Ananassaft - ¼ l Birnensaft - ¼ l Orangensaft. Den Zitronensaft zu Eiswürfeln gefrieren. Die andern Säfte gut mit einander vermischen 1-2 Fruchteiswürfel in ein Glas geben und darüber gießen. Jetzt noch etwas dekorieren z.B. mit ein Stückchen Obst, und dann mit einem Strohalm servieren.

( Partypunsch
Zutaten: frischgepreßten Orangensaft 1 Apfel kernlose Weintrauben 1 Dose Mandarinen mit Saft Eiswürfel  Frische Pfefferminze. 1. Die Weintrauben gründlich waschen und gut abtrocknen. 2. Den Apfel ebenfalls waschen und abtrocknen den vierteln, das Kerngehäuse entfernen und dann Schmale Spalten schneiden. 3. Die Weintrauben und Apfelspalten in eine Schüssel die Mandarinen mit Saft darüber geben. 4. Den Orangensaft über die Früchte geben vorsichtig umrühren 5. Zum Schluß die Eiswürfel hinzu und die frische Pfefferminze als Dekoration obendrauf streuen.

( Der rosarote Sahnedrink ( „Der rosaroter Panterdrink“)
Für sechs bis acht kleine Gäste: Zutaten: ¾ l frische Milch ¼ l Kirschsaft  ¼ l süße Sahne 1 El Schokoladenstreusel. Mixe alle Zutaten bis auf die Schokostreusel, und gieße es in kleine Gläser. Dekoriere die Drinks mit den Schokoladenstreusel. Tipp: Eine Tasse mit Kirschen (frische oder aus dem Glas )werden für kurze Zeit in den Tiefkühlschrank gestellt. Vor dem Servieren läßt du in jedes Glas ein paar Kirschen plumpsen. Sie halten das Getränk kühl und geben einen besonders fruchtigen Geschmack

( Kirschcola

Pro Kind rechnet man:Zutaten: ¼ l Kindercola 1/8 l Zitronenlimonade  1/8 l Kirschsaft  1 Kandierte Kirsche als VerzierungDie Getränke werden gemischt und in Gläser gefüllt. Kirschcola servierst du am besten mit Eiswürfeln und Strohhalmen und steckst an jedes Glas eine kandierte Kirsche.

( Gruselpunsch
Wenn du deinen Gästen ein richtig gruseliges Getränk servieren willst, dann versuche doch einmal dieses Rezept. Für sechs Kinder brauchst du : Zutaten: 1 l kalte Buttermilch 3 El Honig  2 Tassen Blaubeeren. Die Blaubeeren werden zusammen mit dem Honig püriert. Langsam gießt du die Buttermilch dazu und rührst sorgfältig um. Der Gruselpunsch wird mit Strohhalmen getrunken und  schmeckt nicht nur auf gruseligen Gespenst Tolle Tipps für Kindergeburtstage

( Eiswürfel mal anders, das geht schnell und einfach.

Bunte Eiswürfel : Lebensmittelfarbe und Wasser vermischen dann in den Tiefkühlschrank und fertig sind die tollsten Eiswürfel der Welt. Eiswürfel sehen sehr dekorativ aus wenn man in jedes Fach des Eiswürfelbehälters eine kleine Frucht legt und dieses mit Wasser auffüllt, und ab damit in den Tiefkühlschrank.
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