
Liebe Kinder, liebe Eltern, 

immer wieder seid Ihr in den vergangenen Wochen mit dem 

Thema Märchen in Berührung gekommen: Im Dezember bei 

unserem Hänsel und Gretel-Fensterbild, letzte Woche mit der 

vorgelesenen Geschichte Frau Holle …  

Wir haben Euch deshalb einige Märchen-Ideen für die 

kindergartenfreie Zeit zusammengestellt – und zwar zu genau 

diesen zwei Märchen: 

• Hänsel und Gretel 

• Frau Holle 

Märchen verbessern unter anderem die Fantasie und Kreativität. 

Kreativ könnt ihr nun auf jeden Fall auch werden.       Viel Spaß 

dabei. 

Wir wünschen weiterhin viel Kraft, Durchhaltevermögen und 

Gesundheit!  

     
 

Bildquelle: grimmstories.com 
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Hänsel und Gretel: 

 Rätsel:    Labyrinth Seite 3 
 Reime:    Hexen-Reime Seite 4 
 Bastelangebot: Puzzle: Hänsel und Gretel Seite 5 
 Ausmalbild:  Lebkuchenhaus Seite 6 
 Bastelangebot:  Lebkuchenhaus Seite 7 
 Malangebot:  Hexe Seite 8 

 

Frau Holle: 

 Fingerspiel:  Pille, Palle, Polle Seite 9 
 Ausmalbild:  Frau Holle Seite 10 
 Bastelangebot: Schneeflocken basteln Seite 11 ⑩ Rätsel:   Bilder in richtige Abfolge bringen Seite 12 ⑪ Backen:   Kuchen Seite 13 

 

 

Die ErzieherInnen des Kindergartens St. Elisabeth  

wünschen viel Spaß mit den Ideen! 
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Labyrinth 

Schon wieder haben sich Hänsel und Gretel verirrt. Hilf Hänsel 

und Gretel den Weg zum Lebkuchenhaus zu finden:  

 

 

Quelle: Pinterest 
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Hexen-Reime 

 

Ich bau auf der Wiese ein kleines Hexenhaus. 

Setz' Stein auf Stein, so muss es sein. 

Und auch ein Dach darauf. 

Dann wasch' ich mich mit schwarzem Dreck: 

Und eins, zwei, drei, vier fünf und sechs: 

jetzt bin ich selbst die kleine Hex'! 

 

 

Morgens früh um sechs kommt die kleine Hex‘. 
Morgens früh um sieben  

schabt sie gelbe Rüben. 

Morgens früh um acht 

wird Kaffee gemacht. 

Morgens füh um neun geht sie in die Scheun‘. 
Morgens früh um zehn holt sie Holz und Spän‘, 
feuert an um elf, 

kocht dann bis um zwölf. 

Fröschebein und Krebs und Fisch, 

hurtig Kinder, kommt zu Tisch! 

 

Quellen: kindergarten-homepage.de | kinderspiele-welt.de 
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Bastelangebot: Lebkuchenhaus 

Mit diesen Materialien kannst du dir dein eigenes Lebkuchen- 

haus basteln: 

Bastelmaterial: 

• Druckerpapier 
• Buntstifte 
• Pappe 
• Bastelkleber 

  
Bastelwerkzeug: 

• Schere 
• Drucker 
• Falzbein 
• Embossingwerkzeug 
• weiche Unterlage 

  
Und so wird's gemacht: 
 
1. Die Bastelvorlage auf dem Computer speichern, in ein Bildbearbeitungsprogramm 
laden und ausdrucken. Dabei entweder auf normales Druckerpapier oder auf 
Tonkarton drucken. Wird auf normales Druckerpapier gedruckt, wird die Vorlage auf 
Tonkarton oder Pappe geklebt.  
2. Die einzelnen Teile des Hexenhauses und die Figuren mit Buntstiften bemalen. 
3. Das Hexenhaus, die Hexe und Hänsel und Gretel ausschneiden.  
4. Die Vorlage auf die Unterlage legen, die Linien der Kleberänder mit dem 
Embossingwerkzeug nachziehen, umknicken und mit dem Falzbein nacharbeiten. 
5. Die einzelnen Teile zusammenkleben. Die Figuren aufstellen. Fertig. 
  
Die Bastelvorlagen für das Haus und die Figuren findest du im 
Internet:  
 
Vorlage Hexenhaus Rückseite: https://www.bastelfrau.de/files/knusperhaus.jpg 
Vorlage Hexenhaus Front:   https://www.bastelfrau.de/files/hexenhaus-seite2.jpg 
Vorlage Figuren:    https://www.bastelfrau.de/files/figuren.jpg 
(Hänsel und Gretel, Hexe) 
 

Quelle und weitere Tipps: https://www.bastelfrau.de/basteln-mit-papier/hexenhaus-aus-karton 
 

 

 

https://www.bastelfrau.de/files/knusperhaus.jpg
https://www.bastelfrau.de/files/hexenhaus-seite2.jpg
https://www.bastelfrau.de/files/figuren.jpg
https://www.bastelfrau.de/basteln-mit-papier/hexenhaus-aus-karton
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Malangebot: Hexe 

Male in den Kasten eine Hexe: 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Dein Name:  ______________________________ 

 

Name der Hexe:  ______________________________  
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Fingerspiel: Pille, Palle, Polle 

Während des Sprechens Bewegungen ausführen: 

Pille, Palle, Polle 

3x klatschen 

Da oben wohnt Frau Holle 

Mit dem Finger nach oben zeigen 

Die schüttelt ihre Betten aus 

Betten ausschütteln mit beiden Armen andeuten 

Da fallen viele Flocken raus 

Fallende Flocken durch wackelnde Finger anzeigen 

Ticke, Tacke, Tocke 

3x klatschen 

Da kommt ´ne dicke Flocke 

Dicken Ball mit Händen formen 

Die setzt sich auf den Gartenzaun 

Rechts und links neben sich die Kugel ablegen 

Und will sich dort ein Häuschen bau’n 

Hände formen ein Dach über dem Kopf 

 

Video dazu: 
https://www.youtube.com/watch?v=dl8h9NW8dhU 

Quelle: kita-turnen.de 

 

 

 

 

https://www.youtube.com/watch?v=dl8h9NW8dhU
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Bastelangebot: Schneeflocken basteln 

Erinnerst du dich? - Wir haben auch 

schon im Kindergarten Schnee-

flocken gebastelt. 

 

 

 

1 5 

2 6 

3 7 

4 8 

 

Quelle: bastelideen.info 
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Backen: Kuchen 

Frau Holle Kuchen 

 

 

Zutaten: 

• 3 Tassen Mehl 

• 4 Eier 

• 2 Tassen Zucker 

• ½ Tasse Öl (Sonnenblumenöl) 

• 1 Tasse Mineralwasser, mit Kohlensäure 

• 3 TL Backpulver 

• 500 g Erdbeeren 

• 2 Pck. Tortenguss, rot 

• 2 Becher Sahne 

• 2 Pck. Sahnesteif 

• 1 Pck. Vanillezucker 

• 100 g weiße Schokolade, geraspelt 
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Zubereitung: 

Eier, Zucker, Öl und Wasser mit einem Handrührgerät cremig schlagen. 
Das Mehl mit dem Backpulver mischen und sieben. Durch das Sieben wird der Teig 
besonders luftig. Die Masse auf einem tiefen, mit Backpapier ausgelegten Blech 
verteilen und bei 175° C ca. 20 Min. backen.  
 
Unterdessen die Erdbeeren zerkleinern oder pürieren.  
 
Den Tortenguss nach Packungsanweisung zubereiten und mit der Erdbeermasse 
verrühren. Diesen Erdbeerguss auf den abgekühlten Teig streichen. Abkühlen lassen. 
 
Sahne mit Sahnesteif und Vanillezucker verrühren und steif schlagen. Auf dem Kuchen 
verteilen und mit den weißen Schokoladenraspeln bestreuen.  
 
In Vierecke schneiden und servieren. 

 

 

 

Quelle: chefkoch.de 

 


