
Super-Süß  
Oster-Basteleien

[Ei-gens von]



Die Osterferien sind fast da. 

Jetzt freuen sich viele von uns über eine Auszeit vom Alltag und nutzen die längeren und 

helleren Tage.

Und es ist ei-gentlich eine tolle Gelegenheit, Zeit mit den Kindern zu verbringen! 

Kinder in jedem Alter werden unsere drei Osterbasteleien lieben. Wir haben bunte Vorlagen 

zum Ausdrucken und eine einfache Anleitung für jeden Bastelspaß vorbereitet. 

Unsere Küken-Osterdekorationen sind einfach entzückend. Bewegen Sie also 

gleich die ganze Familie zum Basteln und machen Sie ein ganzes Nest voll. Wenn Sie die 

Küken zu einer Pyramide aufbauen, bekommt Ihre Osterdekoration etwas Niedliches. 

Unser Häschen-Kuli-&-Stifthalter ist einfach zu machen und echt niedlich. 

Obendrein ist er auch noch richtig praktisch! Unser Häschen-Kuli-&-Stifthalter ist nicht 

nur der perfekte Platz, um Krimskrams zu verstauen, sondern er ist auch eine charmante 

Geschenkidee. Und er hat weniger Kalorien wie ein Schokoladenei!

Unsere Häschenbox ist extrem niedlich und bietet kleineren Kindern bei der 

Ostereisuche ein sicheres Plätzchen zum Verstauen ihrer Minieier. Und wenn Sie über 

Ostern noch ein wenig Zeit übrig haben, können Sie auch noch ein paar Schokoladen- 
und Trockenpflaumentrüffel herstellen. Als leckeres Ostergeschenk für Familie 

und Freunde. Unsere Häschenbox ist eine schöne Art sie zu verpacken. 

Selbstgemachte Geschenke – vor allem, wenn sie so gut schmecken – kommen bei Familie und Freunden 
immer gut an. Diese köstlich schokoladigen Trockenpflaumentrüffel gehen ganz ohne Kochen oder 
Backen und sind echt einfach zu machen. Das Schwierigste daran wird sein, sie herzugeben!

Diese leckeren Trüffel sind einfach zu machen und 
halten sich gut im Kühlschrank. 200 g Trockenpflaumen 
und 100 g Ihrer Lieblingsnüsse mit dem Mixer 
zusammenrühren. Ein paar Esslöffel Kakaopulver und 
einen Esslöffel Olivenöl hinzugeben und alles mischen, 
bis die Masse gut vermengt ist. Die Trockenpflaumen-
Nuss-Masse zu Bällchen formen. Masse kurz kühlen, 
dann gelingt der letzte Schritt besser. Inzwischen 100 
g dunkle Schokolade von guter Qualität schmelzen und 
die gekühlten Trüffelbällchen schnell damit überziehen. 
Vergewissern Sie sich, dass die Schokoladenglasur 
vollständig getrocknet ist, bevor Sie die Trüffel in die Boxen packen.

Schokoladen- und Trockenpflaumentrüffel













Frohe 
Ostern!


