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Vorwort 
Hanna und Mikkel nehmen euch mit auf eine 
spannende Reise durch die Jahreszeiten und 
die Region. Sie kochen mit euch jeden Monat 
ein leckeres Gericht und in kleinen Geschichten 
erzählen sie von ihren gemeinsamen Erlebnissen. 
Dort erfahrt ihr viel über Bräuche und Traditionen in 
der Region. Hanna, die aus Flensburg kommt, und 
Mikkel, der in Gråsten wohnt, sind Freunde. Sie ge-
hen in den Kindergarten und haben sich bei einem 
deutsch-dänischen Sprachprojekt kennengelernt.
8 ADS Kindergärten aus Flensburg, sowie 
Kindergärten aus den Kommunen Sønderborg und 
Aabenraa haben gemeinsam die Idee zu diesem 
deutsch-dänischen Kochbuch entwickelt. 
Die Arbeitsgruppe erhielt viel Unterstützung durch 
das Sekretariat des Projektes Kurskultur. 
In dem Buch erzählen Hanna und Mikkel 12 kleine 
Geschichten. Dazu gibt es für jeden Monat des 
Jahres ein leckeres, leicht zu kochendes Rezept 
und eine kleine Aufgabe. Auf den letzten Seiten 
könnt ihr eure eigenen Rezepte notieren. Hanna 
und Mikkel wünschen euch viel Spaß beim Lesen 
und Kochen. 
 
Wenn ihr daran interessiert seid, dieses Heft für 
euren Kindergarten oder eure Schule zu erhalten, 
dann wendet euch bitte an das 
Regionskontor & Infocenter: 
Tel. + 45 74670501 oder kulturregion@region.dk

Forord
Hanna og Mikkel tager jer med på en spændende 
rejse igennem årstiderne og regionen. 
Hver måned laver de en lækker ret, og i små 
historier fortæller de om deres fælles oplevelser. 
I vil høre om skikke og traditioner i regionen. 
Hanna, som er fra Flensburg, og Mikkel, der bor i 
Gråsten, er venner. De går i børnehave og har mødt 
hinanden ved et dansk-tysk sprogprojekt. 
Otte ADS børnehaver fra Flensburg samt børne-
haver fra Aabenraa og Sønderborg Kommune og 
Global House har udviklet ideen til den dansk-tyske 
kogebog. Arbejdsgruppen har fået støtte af sek-
retariatet for projektet KursKultur. 
I bogen fortæller Hanna og Mikkel 12 små historier. 
Dertil findes der til hver måned en nem opskrift og 
en lille opgave. På de sidste sider kan I notere jeres 
egne opskrifter. Hanna og Mikkel ønsker jer god 
fornøjelse ved læsning og madlavning. 
  
Hvis I er interesseret i at få dette hæfte til jeres 
børnehave eller skole, så skal I henvende jer til 
Regionskontor & Infocenter: 
tlf. +45 74670501 eller kulturregion@region.dk
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Dieses Buch gehört/
Denne bog tilhører:



Heute ist Mikkel zu Besuch in Hannas Kindergarten. 
Alle Kinder spielen draußen, bis die Erzieherin ruft: 
„Kommt alle rein, es gibt Mittagessen!“ Die Kinder 
waschen sich schnell die Hände und setzen sich an 
den Tisch. Dann wird der Tischspruch aufgesagt: 
„Piep,piep,piep, wir haben uns alle lieb. Guten Ap-
petit.“ Es gibt Nudeln mit Tomatensoße. Mikkel reibt 
sich den Bauch und sagt: „Mm, das schmeckt 
lecker! Wir haben für die Mittagszeit immer eine 
Brotdose dabei. Bei uns heißt es Frokost.“ 

I dag er Mikkel på besøg i Hannas børnehave. 
Alle børnene leger ude, indtil de voksne kalder: 
”Kom ind, vi skal spise!” Børnene vasker hurtigt 
deres hænder og sætter sig ved bordet. Før de 
spiser, tager de hinanden i hånden og siger: ”Piep, 
piep, piep, wir haben uns alle lieb. Guten Appetit.” 
De får pasta med tomatsauce. Mikkel siger: ”Mm, 
det smager godt. Vi har altid madpakke med, og vi 
kalder det frokost.”

Was ist dein Lieblingsessen? 

Was ist gesund? 

Was ist ungesund?

Hvad er din livret?

Hvad er sundt? Hvad 

er usundt?

Januar/januar:

Zutaten:
500 g Spaghetti
500 g Rinderhack
1 Zwiebel
1-2 Dosen pürierte Tomaten
Salz, Pfeffer, italienische Gewürze, 
Gemüse nach Wunsch: 
Mais, Paprika, Möhren...

Zubereitung: 
Rinderhack und Zwiebeln anbraten.
Tomaten und Gemüse dazugeben. 
Mit Gewürzen abschmecken.
Spaghetti kochen. 

Spaghetti Bolognese
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Ingredienser:500 g spaghetti500 g hakket oksekød1 løg
1 – 2 dåser hakkede tomaterSalt, peber, italiensk krydderblandingGrøntsager efter eget valg: majs, rød peber, gulerødder

Tilberedning:Steg hakket oksekød og løg.Tilsæt tomater og grøntsager.Smag til med krydderier.Kog spaghetti.

Spaghetti Bolognese
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Mikkel sieht aus wie ein richtiger Pirat und Hanna hat 
sich als Prinzessin verkleidet. Jetzt ist sie an der Rei-
he und schlägt so kräftig sie kann. Bum! Hanna hat 
es geschafft, den Boden aus dem Fass zu schlagen 
und wird Katzenkönigin. Alle Kinder jubeln und teilen 
sich die Süßigkeiten. 

Mikkel ligner en rigtig pirat, og Hanna har klædt sig 
ud som en prinsesse. Nu er det hendes tur, og hun 
slår så hårdt, hun kan. Bang! Det lykkes Hanna at slå 
bunden ud, så hun bliver kattedronning. Alle børnene 
jubler og deler slikket imellem sig. 

Wie viele Katzen sind auf dem 

Bild versteckt?

 Hvor mange katte er der på 

billedet?

Zutaten:
50 g Hefe
4 EL Wasser
2 dl Milch
2 Eier
200 g Margarine
4 EL Zucker
2 TL Kardamom
Füllung: Marmelade

Zubereitung:
Hefe und Wasser verrühren.
Milch, Eier, Margarine, Zucker und Kardamom 
dazugeben.

Das Mehl nach und nach hinzugeben.
15 min zugedeckt heben lassen.
24 Kugeln formen und auf ein Backblech legen.
Die Kugeln flachdrücken und ein Loch in die 
Mitte machen. 

Wieder 10 min zugedeckt heben lassen.
Das Loch nachformen und 
Marmelade hineinfüllen. 
Die Kugeln mit Ei bestreichen und 20 min bei 
200 Grad backen.

Danach mit Glasur bestreichen.

Fastelavnsboller

Februar/februar
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Ingredienser:50 g gær
4 spsk. vand2 dl mælk
2 æg
200 g margarine4 spsk. sukker2 tsk. kardemommeFyld: syltetøj

Tilberedning:Gær og vand røres sammen.Mælk, æg, margarine, sukker og kardemomme tilsættes.Melet tilsættes lidt efter lidt.Hæver 15 min tildækket.24 boller formes og sættes på plade.Bollerne trykkes flade og der laves hul i midten.
Hæver igen 10 min tildækket.Lav hul igen og fyld med syltetøj.Bollerne pensles med æg og bages i 20 min ved 200 gr.

Pyntes derefter med glasur.

Fastelavnsboller
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März/marts

Heute bringt der Postbote einen Brief aus Dänemark. 
Komisch, es steht gar kein Absender darauf. 
Von wem mag der wohl sein? Hanna öffnet ganz 
aufgeregt den Umschlag. In das bunte Papier ist 
ein schönes Muster geschnitten. Hanna faltet es 
auseinander und liest. „Gæk, gæk, gæk mit navn 
er blevet væk. Mit navn det står med prikker, pas 
på det ikke stikker.” Sie zählt die Punkte . . . . . . 
Ist der Brief vielleicht von Mikkel? 

I dag er postbuddet kommet med et brev fra 
Danmark. Ej hvor sjovt, der står slet ingen afsender 
på. Hvem er det mon fra? I kuverten er der et stykke 
papir, som der er klippet et smukt mønster i. 
Hanna åbner det og læser: ”Gæk gæk gæk mit 
navn er blevet væk. Mit navn det står med prikker, 
pas på det ikke stikker.“ Hun tæller prikkerne . . . . . . 
Er brevet mon fra Mikkel? 

Kannst du einen 

„Gækkebrev” 

schneiden? 

Kan du klippe et 

gækkebrev?  

Zutaten:
1 Steckrübe
500 g Kartoffeln
500 g Möhren 
Gemüsebrühe

Zubereitung:
Das Gemüse waschen, würfeln 
und in 50 g Butter anschwitzen, 
dann mit 1 l Gemüsebrühe aufgießen. 

Ca. 30 min kochen, 
dann die Brühe abgießen und auffangen.

Die Steckrübe, die Kartoffeln und die Möhren 
zerstampfen, mit Gemüsebrühe aufgießen bis 
das Rübenmus die richtige Konsistenz hat.
Mit Salz und Pfeffer abschmecken. 

Rübenmus
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Ingredienser:1 kålroe
500 g kartofler500 g gulerødder grøntsagsbouillon. 

Tilberedning:Vask og skær grøntsagerne i terninger. Svits grøntsagerne i 50 g smør.  Tilfør 1 ltr. grøntsagsbouillon. 
Koges ca. 30 min. 
Hæld derefter bouillonen i en anden gryde.

Mos kålroe, kartofler og gulerødder og tilsæt igen grøntsagsbouillonen, så rodfrugtmosen får den rette konsistens.
Smag til med salt og peber. 

Roemos
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April/april

Wie viele Eier muss 

Mikkel noch finden?

Hvor mange æg skal 

Mikkel finde endnu? 

Zutaten:
4 Kartoffeln
25 g Margarine
4 Eier
1 dl Wasser
1/2 TL Salz
1 Msp. Pfeffer
2 Tomaten

Zubereitung:
Kartoffeln schälen und in Würfel schneiden.
Kartoffeln in einer Pfanne in Margarine 5 
min anschwitzen.
 
Die Eier zusammen mit Wasser, Salz und 
Pfeffer in einer Schale schlagen. 
 
Die Eiermischung in die Pfanne über die 
Kartoffeln gießen.

Den Deckel auf die Pfanne legen 
und bei geringer Hitze das Omelett 
stocken lassen.
 
Die Tomaten in Scheiben schneiden 
und auf das Omelett legen.

Kartoffelomelett

Es ist Ostern. Hanna hat Eier bunt gefärbt und sie im 
Garten versteckt. Sie hat sich große Mühe gegeben, 
gute Verstecke zu finden. Ob Mikkel sie wohl finden 
kann? Kannst du sie entdecken? 

Det er påske. Hanna har farvet æg og gemt dem i 
haven. Hun har gjort sig umage med at gemme dem 
godt. Nu bliver det spændende, om Mikkel kan finde 
dem. Kan du finde dem?
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Ingredienser:4 kartofler25 g margarine4 æg
1 dl vand
1/2 tsk. salt1 knsp. peber2 tomater

Skræl kartoflerne og skær dem i terninger.
Steg kartoflerne i en pande med margarine i ca. 5 min.

Pisk æg, vand, salt og peber sammen i en skål.Hæld æggeblandingen i panden hen over kartoflerne.
Skru ned for varmen og læg låg på panden, mens æggekagen stivner.

Skær tomaterne i skiver og læg dem på æggekagen.

Kartoffelæggekage
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Mai/maj

Zutaten Brötchenteig:
500 g Mehl
2 Eier
2 TL Backpulver
60 g Margarine
1 Prise Salz

Zubereitung:
Knete einen Teig aus den Zutaten und backe 

ihn 20 min bei 200 Grad.

Zutaten Kräuterquark: 
2 Pakete Frischkäse
250 g Quark
Schnittlauch
Petersilie
Paprika
Salz und Pfeffer

Zubereitung:
Petersilie, Schnittlauch und Paprika klein 

schneiden und mit Quark und Frischkäse 

verrühren.

Mit Pfeffer und Salz 
abschmecken.

Reicht dazu einen bunten Salat.

Bunter Salat mit Brötchen und 
Kräuterquark  

„Schau mal, schau mal, Hanna!“ Mikkel zieht einen 
dicken Regenwurm aus dem Gemüsebeet. Hanna 
rümpft die Nase und Mikkel lacht: „Das kitzelt! Nimm 
ihn mal auf deine Hand, Hanna.” 
Heute wollen die beiden die Gemüsebeete bepflan-
zen. Mikkel legt die Gurkensamen in einer Reihe 
aus, bedeckt sie mit Erde und gibt ihnen Wasser. 
Dann pflanzen sie noch Zwiebeln, Erbsen, Bohnen, 
Möhren, Salat und Tomaten. 

”Se, Hanna, se!“ Mikkel hiver en stor fed regnorm 
op af højbedet. Hanna rynker på næsen og Mikkel 
griner ” Det kilder! Prøv at tage den i dine hænder 
Hanna”.
I dag skal Mikkel og Hanna så og plante grøntsager. 
Mikkel lægger agurkefrøene ned i en række, dækker 
dem med jord og vander dem. Derefter planter de 
løg, ærter, bønner, gulerødder, salat og tomater.

Ziehe deine eigene Kresse. 

Du brauchst einen Teller, 

Watte, Kressesamen und 

Wasser. Lege Watte auf den 

Teller, streue Kressesamen 

darüber und begieße sie täglich.
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Ingredienser boller:500 g mel2 æg
2 tsk. bagepulver60 g margarine1 knsp. salt

Tilberedning:Dejen æltes og bages i 20 min ved 200 grader.
Ingredienser krydderkvark:250 g kvark2 pakker flødeostPurløg

Persille
Rød peberfrugtSalt og peberPersille, purløg og rød peberfrugt skæres og blandes med kvark og flødeost. 

Smag til med salt og peber.
Server dertil en blandet salat.

Blandet salat med boller og krydderkvark
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Dyrk din egen karse. Du skal bruge en tallerken, vat, karsefrø og vand. Læg vat på taller-kenen, drys med karsefrø og vand det dagligt. 



Juni/juni

Kannst du am 

Sternenhimmel 

den Großen 

Wagen finden?

Staunend schauen sich Hanna und Mikkel das 
große Feuer an. Die Flammen knistern und ihre 
Gesichter werden ganz warm. Heute ist Sankt Hans 
in Dänemark. Alle Menschen haben sich um das 
Feuer versammelt und singen „Midsommervisen“. 
Als das Feuer erloschen ist, backen sie das Stock-
brot über der Glut. 

Hanna og Mikkel ser målløse på det store bål. Det 
knitrer og knager fra bålet, flammerne er høje, og 
varmen mærkes i kinderne. I dag er det Sankt Hans 
i Danmark. Alle mennesker har samlet sig om bålet 
og synger Midsommervisen. Da bålet er brændt 
ned, bager de deres snobrød over gløderne. 

Zutaten:
500 g Mehl
1 Tütchen Trockenhefe
3 dl Wasser
1 TL Salz

Zubereitung:
Alle trockenen Zutaten 
mischen. 

Langsam das Wasser hinzugießen bis 
der Teig glatt ist und nicht mehr klebt.

Gründlich kneten.  

Stockbrot
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Kan du finde Karlsvognen på stjernehimlen?

Ingredienser:500 g mel1 brev tørgær3 dl vand1 tsk. salt
Tilberedning:Alle tørre dele blandes grundigt. Tilsæt vand lidt ad gangen til dejen hænger sammen uden at klistre på fingrene. 

Ælt grundigt. 

Snobrød
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Kannst du das 

Hufeisen auf dem Bild finden?

Kan du finde 

hesteskoen på 

billedet?

Die Straßen sind festlich geschmückt. Hanna und 
Mikkel stehen mit vielen Besuchern am Wegesrand 
und warten gespannt auf den Einzug der Reiter. 
Von weitem kann man schon das Pferdegeklapper 
und die Hörner der Herolde hören. „Da kommen 
sie!“, ruft Mikkel. Majestätisch ziehen die Reiter 
mit ihren Lanzen auf den gestriegelten Pferden an 
ihnen vorbei. „Wenn ich groß bin, will ich auch 
Ringreiterin werden.“, sagt Hanna.  

Gaderne er pyntet festligt op. Hanna og Mikkel står 
sammen med de mange besøgende ved vejkanten 
og venter spændt på rytternes indtog. I det fjerne 
kan man høre lyden af hestehove og Heroldernes 
horn. ”Der kommer de! ” råber Mikkel. Rytterne 
rider majestætisk forbi med deres lancer og deres 
flotte heste. ”Når jeg bliver stor, vil jeg også være 
ringrider.”,  siger Hanna.    

Zutaten:
125 g schwarze Johannisbeeren
125 g rote Johannisbeeren
75 g Himbeeren
75 g Erdbeeren in kleinen Stücken
4 1/2 dl Wasser
85 g Zucker
2 1/2  EL Kartoffelmehl
5 EL Wasser
1/4 l Schlagsahne
Zubereitung:
Beeren säubern. Wasser und Beeren 2 min 
kochen. Den Saft durch ein feinmaschiges 
Sieb oder durch ein Tuch gießen.

Den Saft mit dem Zucker zum Kochen 
bringen und den Topf von der Platte nehmen. 

Kartoffelmehl und Wasser verrühren und 
gleichmäßig in den Saft rühren. 

Hiernach darf die Grütze nicht kochen. 

Abschmecken und in eine Schale geben. 
Die Grütze mit Zucker bestäuben und 
zugedeckt in den Kühlschrank stellen. 
     
              Die rote Grütze kalt mit
                       Schlagsahne servieren.

Rote Grütze mit Schlagsahne

Juli/juli
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Ingredienser:
125 g solbær 
125 g ribs 
75 g hindbær 
75 g jordbær i mindre stykker 4 1/2 dl vand 
85 g sukker 
2 1/2 spsk. kartoffelmel 5 spsk. vand 
1/4 l piskefløde
Tilberedning:Rens bærrene. Bring vand og bær i kog i ca. 2 min. Sigt saften gennem en fintmasket sigte eller gennem et klæde. Bring saften i kog sammen med sukker og tag gryden af varmen. 

Rør kartoffelmel og vand sammen og rør jævningen i saften 
- herefter må grøden ikke koge. 
Smag til og hæld rødgrøden i en skål. Drys grøden med sukker og stil den tildækket i køleskabet. 

Server rødgrøden med kold piskefløde til

Rødgrød med fløde
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August/august

Kannst du 
deinen Namen 

buchstabieren?

Kan du stave 

dit navn?

Heute ist Hannas erster Schultag. Sie hat kaum 
geschlafen und ist ganz aufgeregt. Mikkel darf bei 
ihrer Einschulung dabei sein. Hanna zeigt ihm ganz 
stolz ihren neuen Schulranzen, aber Mikkel ist ein-
fach zu beschäftigt. Er interessiert sich viel mehr für 
die tollen Sachen in der großen Schultüte. So eine 
gibt es nämlich nicht in Dänemark.

I dag er det Hannas første skoledag. Hvor er det 
spændende. Hanna glæder sig og har næsten ikke 
sovet i nat. Mikkel har fået lov til at være med til 
denne dag. Hanna viser ham stolt sin nye skole-
taske, men Mikkel er mere interesseret i det flotte 
kræmmerhus. Sådan et har de nemlig ikke i 
Danmark.

Zutaten:
200 g Mehl
1 TL Salz
3 Eier
1/2 l Milch
Grüne Lebensmittelfarbe

Zubereitung: Mehl, Salz, Eier und Milch in 
einer Schüssel verquirlen. Die Lebensmittel-
farbe unterrühren. Erhitze in einer Pfanne 
ein wenig Fett. Backe dünne Pfannkuchen 
und lege sie auf einen Teller. Bestreue sie mit 
Zucker und Zimt. 

Grüne Schultüten-
pfannkuchen

August/august
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Ingredienser:200 g mel1 tsk. salt3 æg
1/2 l mælkGrøn frugtfarve

Tilberedning:Mel, salt, æg og mælk blandes i en skål. Tilsæt frugtfarven. Smelt lidt fedt i en pande. Bag tynde pandekager og læg dem på en tallerken. Drys sukker og kanel over dem

Grønne 
„Schultüten” – pandekager

ABCDEFG
HIJKLMNO
PQRSTUVW
XYZÆØÅ

ABCDEFG
HIJKLMNO
PQRSTUVW
XYZÄÖÜ
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September/september

Es ist Herbst. Draußen stürmt es kräftig. 
„Richtiges Wetter um Drachen steigen zu lassen. 
Kommt, Kinder, holt eure Drachen“, ruft Hannas 
Papa. „Das wird ein Spaß!“ Lachend laufen die 
beiden mit ihren Drachen über das große 
Stoppelfeld. Der Wind packt Hannas Drachen 
und trägt ihn hoch in die Luft. Mikkel muss noch 
schnell den Schwanz mit den bunten Schleifen an 
seinem Drachen befestigen und schon geht’s los. 
Jetzt tänzeln beide Drachen im Wind.

Det er efterår. Udenfor stormer det kraftigt. 
„Rigtig godt vejr til at flyve med drager! Kom,
børn, hent jeres drager,” siger Hannas far. 
”Det bliver sjovt.” Hanna og Mikkel griner og løber 
med deres drager hen over den store stubmark. 
Vinden tager fat i Hannas drage og løfter den højt 
op i luften. Mikkel skal lige hurtigt sætte halen med 
de flotte sløjfer fast og så afsted med den. 
Nu danser begge drager i vinden.  

Zutaten:
50 g Hefe 
375 ml lauwarmes Wasser 
1 TL Salz 
2 EL Öl 
600 g Mehl

Zubereitung:
Die Hefe mit lauwarmem 
Wasser verrühren. Salz, Öl 
und Mehl dazugeben und 
zu einem Teig kneten. 
30 Min. ruhen lassen. 

Die Hefe mit lauwarmen Wasser verrühren.

Salz, Öl und Mehl dazugeben und zu einem 

Teig kneten. 30 Min. ruhen lassen.
Danach den Teig ausrollen und zu einem 

Drachen formen. 
Den Teig nach Belieben belegen. 
Ca. 15 min bei 225 Grad 
im vorgeheizten Backofen backen. 

Drachenpizza
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Kannst du einen 

Drachen bauen?

Kan du bygge 

en drage?



Ingredienser:
50 g gær
375 ml lunkent vand1 tsk. salt
2 spsk. olie
600 g mel
Tilberedning:
Gær blandes med lunkent vand. Salt, olie og mel tilsættes og æltes til en dej. Dejen skal hvile i 30 min. Derefter rulles dejen ud og formes til en drage. Læg fyldet på pizzaerne. Bages ca. 15 min ved 225 grader i forvarmet ovn. 

Dragepizza
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Oktober/oktober

Im Hafen von Gråsten werden die Schiffe mit Äpfeln 
beladen. Hanna findet es lustig, dass die Äpfel jetzt 
über die Förde nach Flensburg segeln. Heute dreht 
sich alles hier rund um den Apfel. Auf dem Markt-
platz kann man Apfelkuchen, Apfelmus, kandierte 
Äpfel und sogar Schokoladenäpfel kaufen. 
Die mag Mikkel besonders gerne.

I Gråstens havn er skibene lastet med æbler. 
Hanna synes at det er sjovt, at æblerne nu sejler 
over fjorden til Flensborg. I dag handler det kun om 
æbler. På torvet kan man købe æblekage, 
æblemos, kandiserede æbler og sågar æbler med 
chokoladeovertræk. Dem elsker Mikkel.   

Zutaten:
500 g Äpfel
1/2 dl Wasser
150 g Zucker
1 Vanilleschote 
75 g Paniermehl
75 g Makronen
50 g Butter
2 dl Schlagsahne

Zubereitung:
Äpfel schälen und in kleinere Stücke 
schneiden. 
Die Vanillekörner aus der Vanilleschote 

schaben. 
Die Äpfel, die Vanille und die Schote in Wasser 

kochen. Wenn das Wasser kocht, die Hitze 

drosseln. Die Äpfel 10 min köcheln lassen.

Die Vanilleschote entfernen, 100 g Zucker 

zugeben und zu einem Mus verrühren. 

Abkühlen lassen. 
Paniermehl und die restlichen 50 g Zucker 

mischen und in Butter anbräunen. 
Die Makronen zerdrücken.
Den Apfelkuchen in einer durchsichtigen 

Schale anrich-
ten. Erst eine Schicht Apfelmus, dann eine 

Schicht Paniermehl und danach eine Schicht 

Makronen. So fortsetzen bis alle Zutaten 

aufgebraucht sind. 

Den Apfelkuchen vor dem Servieren mit 

Schlagsahne garnieren.

Gammeldags æblekage

Wie viele Äpfel 

liegen auf der Erde?

Hvor mange 

æbler ligger 

der på jorden?  
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Ingredienser:
500 g æbler 
1/2 dl vand
150 g sukker
1 vaniljestang
75 g rasp
75 g makroner50 g smør
2 dl piskefløde
Tilberedning:
Skræl æblerne og skær dem i mindre stykker.Skrab kornene ud af vaniljestangen.Bring æbler, vaniljekorn og -stang i kog i vandet, skru ned, når vandet koger, og kog æblerne i ca. 10 min.Fjern vaniljestangen, tilsæt 100 g sukker, blend det hele til en mos, og lad det køle af. Bland rasp og de sidste 50 g sukker og brun det i smørret. 

Knus makronerne. Anret æblekagen i en gennemsigtig skål. Læg først et lag kold æblemos, så et lag rasp, og så et lag knuste makroner, fortsæt til alt er brugt. 
Pynt kagen med piskefløde før servering. 

Gammeldags æblekage
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November/november

Baue ein Windlicht. Dazu brauchst 

du ein Marmeladenglas, Kleister und 

buntes Transparentpapier.

Zerreiße das Transparentpapier in 

Schnipsel und beklebe das Glas von 

außen mit den Papierschnipseln. 

Teelicht rein … 

     fertig!
  

Zutaten:
1/2  kg Kürbis in Würfeln
7 dl Wasser
1/2 Gemüsebrühwürfel
1 Zwiebel geviertelt
1 TL Salz
Pfeffer
1 EL Sahne
150 g Schinken oder 
Putenwürfel

Zubereitung:
Die Kürbiswürfel in Wasser 
mit dem Brühwürfel, Salz und der Zwiebel 

20 – 30 min kochen. Abkühlen lassen und 

pürieren. Abschmecken mit Sahne, Pfeffer 

und Salz. Schinken in der Pfanne anbraten 

und zur Suppe geben. 

Kürbissuppe
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„Ich gehe mit meiner Laterne …“, singen die Kinder 
im Chor. Der Laternenumzug bewegt sich langsam 
durch die Straßen und die Lichter erhellen die 
Dunkelheit. Es gibt so schöne Laternen, große und 
kleine, runde und eckige, mit Sonne, Mond und 
Sternen, mit Tieren, Fabelwesen oder ganz nach 
eigener Phantasie.

”Ich gehe mit meiner Laterne …”, et flydende hav 
af lys og varme bevæger sig igennem gaderne og 
skinner i mørket. Der er så mange flotte lanterner, 
store og små, runde og firkantede, med sol, måne 
og stjerner, med dyr, fabelvæsner eller helt egne 
fantasifigurer.  



Lav et lysglas. Du skal bruge et syltetøjsglas, 
tapetlim og silkepapir i forskellige 
farver. 

Riv silkepapiret i stykker og lim 
det fra ydersiden på glasset. 

Sæt et stearinlys i...		


færdig!   
  

Ingredienser:
1/2 kg græskar i terninger7 dl vand
1/2 bouillonterning1 løg i kvarte
1 tsk. salt
Peber
1 spsk. fløde
150 g bacon eller kalkun i terninger

Tilberedning:
Græskartern koges sammen med vand tilsat bouillonterning, løg og salt i 20 – 30 min. Afkøles og blendes. Smages til med 1 spsk. fløde, salt og peber. Bacon i tern brunes på panden og serveres til suppen.

Græskarsuppe
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Dezember/december

Heute Morgen ist Mikkel schon mit einem Kribbeln 
im Bauch aufgewacht. Denn heute ist Weihnach-
ten. Es duftet schon nach Milchreis, das Lieblings-
essen der Julenisser. Als Dankeschön für ihre Hilfe 
stellt man ihnen eine große Schüssel Milchreis auf 
den Dachboden. Falls man es vergisst, machen sie 
allerhand dummes Zeug. Da darf man sich nicht 
wundern, wenn man plötzlich eine Socke auf dem 
Frühstücksteller findet, Bilder verkehrt herum hängen 
oder statt Zucker Salz im Streuer ist. Ob es in 
Deutschland auch Julenisser gibt? Das muss Mikkel 
Hanna unbedingt fragen und ruft sie an.

I morges vågnede Mikkel med en kriblen i maven, 
fordi det er jul. Der dufter af risengrød, julenissernes 
livret. Som tak for deres hjælp stiller man en skål 
med risengrød på loftet. Hvis man glemmer det, 
laver de ballade. Så må man ikke undre sig over, 
hvis man pludselig har en strømpe på tallerkenen, 
hvis billeder er vendt på hovedet eller hvis der er 
salt i stedet for sukker i skålen.  
Mon der findes julenisser i Tyskland? 
Det vil Mikkel spørge Hanna om og ringer til hende. 

Auf welche dummen Ideen 

könnten die Julenisser noch 

kommen?

Hvilke andre dumme ideer kan 

julenisser finde på?

6 dl Wasser
4 1/2 dl Milchreis
2 l Vollmilch
1/2 TL grobes Salz
6 EL Zucker
2 TL Zimt
50 g Butter

Zubereitung:
Wasser kochen und Reis 
zugeben. Den Reis bei mittlerer Wärme und 

unter Rühren 2 Min. kochen lassen. Milch 

hinzugeben und zum Kochen bringen. Den 

Milchreis bei schwacher Hitze 35 min 

köcheln lassen bis der Milchreis die richtige 

Konsistenz hat. Mit Salz abschmecken. 

Zucker und Zimt vermischen. Den Milchreis 

mit dem Zucker-Zimt-Gemisch und Butter 

servieren. 

Milchreis
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Heute Morgen ist Mikkel schon mit einem Kribbeln 
im Bauch aufgewacht. Denn heute ist Weihnach-
ten. Es duftet schon nach Milchreis, das Lieblings-
essen der Julenisser. Als Dankeschön für ihre Hilfe 
stellt man ihnen eine große Schüssel Milchreis auf 
den Dachboden. Falls man es vergisst, machen sie 
allerhand dummes Zeug. Da darf man sich nicht 
wundern, wenn man plötzlich eine Socke auf dem 
Frühstücksteller findet, Bilder verkehrt herum hängen 
oder statt Zucker Salz im Streuer ist. Ob es in 
Deutschland auch Julenisser gibt? Das muss Mikkel 
Hanna unbedingt fragen und ruft sie an.

I morges vågnede Mikkel med en kriblen i maven, 
fordi det er jul. Der dufter af risengrød, julenissernes 
livret. Som tak for deres hjælp stiller man en skål 
med risengrød på loftet. Hvis man glemmer det, 
laver de ballade. Så må man ikke undre sig over, 
hvis man pludselig har en strømpe på tallerkenen, 
hvis billeder er vendt på hovedet eller hvis der er 
salt i stedet for sukker i skålen.  
Mon der findes julenisser i Tyskland? 
Det vil Mikkel spørge Hanna om og ringer til hende. 

Ingredienser:
6 dl vand
4 1/2 dl grødris 2 l sødmælk
1/2 tsk. groft salt6 spsk. sukker2 tsk. stødt kanel50 g smør

Tilberedning:
Kog vand og tilsæt ris. Risen koges ved jævn varme og under omrøring i 2 min. Tilsæt mælk. Bring det hele i kog. Kog risengrøden ved svag varme under omrøring i ca. 35 min, indtil grøden har den rette konsistens. Smag til med salt. Bland sukker og kanel. Server risengrøden med kanelsukkerog smør.

Risengrød
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Meine Rezepte/mine opskrifter:
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Meine Rezepte/mine opskrifter:
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Meine Rezepte/mine opskrifter: Wo wohnst du?  Hvor bor du?
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Wo wohnst du?  Hvor bor du?

Auflösung/facitliste
Seite/side 6-7: 6 Katzen/6 katte, Seite/side 10-11: 8 Eier/8 æg, Seite/side 16-17: Das Hufeisen liegt unter der dänische Menukarte/Hesteskoen ligger under det danske menukort, Seite/side 22-23: 13 Äpfel/13 æbler

KursKultur wird gefördert durch Interreg Deutschland-
Danmark mit Mitteln des Europäischen Fonds für re-
gionale Entwicklung. Erfahren Sie mehr über Interreg 
Deutschland-Danmark unter www.interreg5a.eu.

KursKultur wird außerdem finanziell unterstützt durch 
die regionalen Partner, die regionalen Sportverbände, 
UC Syddanmark, die Kulturregion Wattenmmeer, das 
dänische Kulturministerium sowie das Ministerium für 
Bildung, Wissenschaft und Kultur des Landes 
Schleswig-Holstein.  

KursKultur er finasieret af Interreg Deutschland-Danmark 
med midler fra Den Europæiske Fond for Regional-
udvikling. Læs mere om Interreg Deutschland-Danmark 
på www.interreg5a.eu.

KursKultur finansieres desuden med støtte fra de 
regionale partnere, de regionale idrætsorganisationer, 
UC Syddanmark, Kulturregion Vadehavet, Kulturministeriet 
og Ministerium für Bildung, Wissenschaft und Kultur des 
Landes Schleswig-Holstein. 




