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30.11.2020 Adventswald für die Fensterbank
www.essener-adventskalender.de

1. Tannenbaum-Vorlage auf Tonkarton übertragen und ausschneiden.

2. Hinter jeden Tannenbaum mit einem Stück Paketklebeband ein Holzstäbchen kleben.

3. Holzkiste mit Zeitung auslegen, mit Blumenerde füllen und mit einer Schicht Moos bedecken.

4. Fertige Tannenbäumchen in der Kiste als kleinen Wald zusammenstecken.





30.11.2020 Etikett für Wichtelpäckchen
www.essener-adventskalender.de

1. Wichteletiketten ausdrucken und ausschneiden.

2.  Wichtel anmalen, mit Namen des zu Beschenkenden beschriften 
und am Wichtelpäckchen anbringen.
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05.12.2020 Es werde Licht!
www.essener-adventskalender.de

1. Textscheiben ausdrucken und ausschneiden, eventuell Textscheibe selbst beschriften.

2. Teelichtkerze aus Aluform ziehen, ausgeschnittene Textscheibe einlegen und Teelichtkerze wieder einsetzen.

3. Geheime Botschaft wird sichtbar, sobald die Kerze heruntergebrannt ist.
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Wo ist die Maus?
Habt ihr die Verstecke der kleinen Maus gefunden?  
Insgesamt hat sie sich auf 9 Seiten geschlichen.

Hier ist die Lösung:

1.  Titelseite: rechte Seite, hinter dem Hund

2.  04.12.: unter Barbaras Tisch

3. 05.12.: neben dem Bleistift 

4. 06.12.: vor den Stiefeln

5. 13.12.: rechte Seite, vor dem Wasserkrug

6. 22.12.: vor dem Foto unten rechts

7. 23.12.: unten rechts im Schnee

8. 26.12.: zwischen den Füßen der Personen

9. 04./05.01.: im Hinweisfeld unten

-

05.12.2020 Rätsel
www.essener-adventskalender.de
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06.12.2020 Nikolausstiefel
www.essener-adventskalender.de

Schablonen ausdrucken, ausschneiden und als  
Ausstechformen für den Teig verwenden.





08.12.2020 Auf Marias Spuren – Kreuzworträtsel
www.essener-adventskalender.de2020
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08.12.2020 Auf Marias Spuren – Lösung
www.essener-adventskalender.de2020
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13.12.2020 Lucias Lichterkrone basteln
www.essener-adventskalender.de

Das brauchst du: 

- 1 x Ausdruck der Bastelvorlage  
- 1 x Bogen fester Karton (z.B. Tonkarton) 
- Bleistift 
- Schere 
- Kleber  
- Buntstifte  
- Deko zur Verzierung  
- Locher  
- Gummiband

Und so geht’s: 

1. Bastelvorlage ausdrucken.

2.  Bastelvorlage auf festen Karton kleben  
und ausschneiden.

3. Lichterkrone farbig gestalten und verzieren.

4.  Lichterkrone an den schwarzen Punkten lochen,  
Gummiband hindurchziehen, der jeweiligen  
Kopfgröße entsprechend anpassen und zusammenknoten.
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14.12.2020 Sternenkerze – Elternbrief
www.essener-adventskalender.de

Liebe Eltern,

die Adventszeit steckt voller Erwartungen. Die Kinder freuen sich auf Weihnachten 
und viel gemeinsame Zeit, spüren aber auch, dass die Erwachsenen häufig noch  
mehr Dinge zu erledigen haben als sonst und die Zeit bis zum Fest von Hektik  
gekennzeichnet ist.

Aber manchmal braucht es gar nicht viel, um zur Ruhe zu kommen und gemeinsam 
Zeit zu haben. Daher möchten wir in der Adventszeit eine Sternenkerze von Familie  
zu Familie weitergeben.  
Wir wünschen Ihnen allen, dass Sie Zeit finden, die Kerze anzuzünden, sich zusammen-
zusetzen und vielleicht gemeinsam zu spielen, erzählen, singen, zuhören ...

Noch einige Informationen zur Organisation, damit wir auch alle Familien erreichen:

  An jedem Tag im Advent bekommt ein anderes Kind unserer Gruppe die Sternen-
kerze in einer Tasche mit nach Hause und muss sie am nächsten Morgen wieder  
mit in die Gruppe bringen.

  Die Kinder entscheiden im Stuhlkreis, an wen sie die Kerze weitergeben wollen.  
Am Wochenende bleibt die Kerze in der Kita.

  Die Kerze wird außerdem von einem adventlichen Bilderbuch begleitet.  
Vielleicht haben Sie Lust, es bei Kerzenschein vorzulesen.

Wir wünschen Ihnen viel Freude mit unserer Sternkerze und eine besinnliche und  
gesegnete Adventszeit!

Ihr Kitateam

Dieser Text ist als ein möglicher Entwurf zu 

sehen. Sie können ihn auf Ihre Bedürfnisse und 

Gegebenheiten vor Ort anpassen und abändern.

2020

Nach einer Textidee des Familien-
zentrums „St. Pius“, Oberhausen



16.12.2020 Minikrippe basteln
www.essener-adventskalender.de

1. Vorlage ausdrucken und Formen ausschneiden.
2. Alle Teile wie im Kalender gezeigt anmalen.
3. Zusätzlich gelbe Papierstreifen als Stroh ausschneiden.
4. Körper an Markierung zusammentackern.
5. Alle Teile als Minikrippe zusammenkleben.
6.  Botschaft gestalten, zusammenrollen und 

im Inneren verstecken.

Kopf für das Jesuskind

Unterlage für die Krippe

Krippe Körper für das Jesuskind

              Tacker-Markierung:   

2020





24.12.2020 Rezept Polnische Piroggen
www.essener-adventskalender.de

Teig:
550 g Weizenmehl
250 ml Wasser
1 Eigelb
1 EL Butter
1 Prise Salz

Füllung:
1 kg festkochende Kartoffeln
500 g Schichtkäse
1 Zwiebel (fein gewürfelt)
Etwas Butter zum Braten
Pfeffer, Salz, evtl. Kräuter

Für die Füllung die Kartoffeln kochen und schälen, am besten am Vortag, dann über Nacht  
in ein Küchentuch wickeln und kaltstellen. So verlieren sie Feuchtigkeit und lassen sich  
besser verarbeiten. Die Zwiebeln in etwas Butter anbraten. Die Kartoffeln mit einem Stampfer  
zerdrücken und mit den angebratenen Zwiebelwürfeln vermengen. Dann den Schichtkäse  
zugeben und gut vermengen. Wenn der Teig zu trocken ist, etwas Wasser hinzufügen.  
Mit Salz und Pfeffer würzen und bei Bedarf frische Kräuter wie Schnittlauch zugeben.

Für den Teig Mehl, Eigelb, Butter, das Wasser und Salz zu einem festen, glatten Teig verkneten. 
Den Teig eine Stunde im Kühlschrank ruhen lassen. Dann dünn ausrollen und mit einem  
Glas Kreise ausstechen. Einen Teelöffel der Füllung in die Mitte geben, die Pierogi zusammen-
klappen und mit einer Gabel gut verschließen, damit sie beim Kochen nicht auseinanderfallen. 
Die Piroggen kurz in kochendes Salzwasser geben, bis sie an der Oberfläche schwimmen. Eine 
Zwiebel in Butter anbraten und die fertigen Piroggen einmal in der Pfanne durchschwenken. 

Traditionelle Variante

Füllung:
800 g Sauerkraut
50–100 g getrocknete Pilze 
1 Zwiebel
100g Butter, 3 El Öl, Salz, Pfeffer

Pilze mindestens 2 Stunden in Wasser einweichen (Wasser nicht wegschütten, sondern Pilze 
abseihen!), danach kochen, bis die Pilze weich sind (ca. 20 Minuten). Die gekochten Pilze  
abgießen und in feine Streifen schneiden. Das Sauerkraut im Pilzwasser und der Butter  
kochen. Die Zwiebel fein würfeln und in Öl braten. Zwiebel und Pilze zum Sauerkraut geben. 
Alles zusammen aufkochen und köcheln, bis die Flüssigkeit verkocht ist. Zum Schluss nach  
Geschmack mit Pfeffer und Salz würzen.
Dann die Piroggen wie oben beschrieben füllen und kochen.
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04./05.01.2021 Rezept Risalamande
www.essener-adventskalender.de

von Bernhard Strack

Zutaten für 4 Personen:

185 g Reis –  in der dänischen Küche verwendet man Grødris für das Risalamande, ein Rundkorn-
reis des Typs Japonica. Alternativ kann man aber auch Arborio Reis verwenden.

25–50 g Mandeln

300 ml Wasser

1 L Milch

1–2 EL Zucker

Vanillezucker

20 ml Sahne

Wasser und Reis in einen mittelgroßen Kochtopf geben, Deckel drauf und für 2 Minuten kochen 
lassen. Milch zugeben und bei schwacher Hitze 40–45 Minuten köcheln, bis der Reis weich ist. 
Rührt häufig um, damit die Milch nicht anbrennt oder der Reis klebt, vor allem in den letzten  
30 Minuten. Den Milchreis abkühlen lassen.

Während der Reis kocht, könnt ihr die Mandeln kurz in heißes Wasser legen, um sie danach 
leichter häuten zu können. Eine Mandel legt ihr beiseite, die anderen werden gehackt. Mandeln, 
Zucker und Vanillezucker in den Milchreis rühren. Die Sahne schlagen und mit dem Reis mischen. 
Die eine ganze Mandel in den Reis geben und das Ganze gut mischen. Der Risalamande muss 
dann für etwa 2 Stunden abkühlen.
Wer mag, kann den Risalamande mit heißen Kirschen servieren.
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Das würde ich tun, wenn ich für einen Tag König wäre:
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06.01.2021 König für einen Tag
www.essener-adventskalender.de2020

Illustration © karin@cordes-art-design.de


