
ZAUBERHAFTE LIBELLEN
AUS AHORN-PROPELLERN BASTELN

KLEINE SCHERZFRAGEN FÜR ZWISCHENDURCH:

1) Was liegt in der Mitte von Rom?

2) Welcher Peter macht den meisten Krach?

3) Was ist grün und klopft an die Tür?

4) Was wird beim Trocknen nass?

5) Wo geht man durch ein Loch rein und durch zwei Löcher raus?

1) Der Buchstabe „O“

2) Der Trom-Peter

3) Ein Klopfsalat

4) Das Handtuch

5) Bei einer Hose

Du benötigst:

»  Ahorn-Propeller
»  geruchlose Lackmarker 

oder Acrylfarben und Pinsel
»  Seidenpapier
»  Bastelschere, 

kleiner Seitenschneider
»  Pfeifenreiniger
»  bunte Perlen

So geht’s:

Sammle Ahorn-Propeller, bemale sie bunt 
und lasse sie gut trocknen. Für besonders schöne 
Flügel kannst du zusätzlich Seidenpapier unter-
legen: Lege einen Propeller als Schablone darauf und 
schneide mehrlagiges Seidenpapier passend zu.

Fädle Perlen auf einen Draht und schiebe sie in die 
Mitte, das wird der Körper. Lege die bunten Libellen-
flügel an den Draht und forme aus einem kleinen 
Stück andersfarbigen Pfeifenreiniger V-förmige Fühler. 
Fixiere alles, indem du den Draht um Flügel und Fühler 
wickelst. Lege das Drahtende oberhalb der ersten Perle 
um den Körper und verstecke es auf der Rückseite.

Kürze hinter der letzten Perle des Libellen-Hinterleibes 
den Draht, biege ihn etwa etwas um und lasse das Ende in 
der Perle verschwinden, so wird sie gleichzeitig fixiert.

SOMMER LIEGT IN DER LUFT

Zutaten für 2–3 Personen:

»  300 g Rhabarber

»  250 g Erdbeeren

»  2–3 EL Zucker

»  1 TL Vanillezucker

Für die Streusel:

»  100 g Mehl

»  70 g Butter

»  50 g Zucker

Zubereitung:

Rhabarber waschen, schälen und in kleine Stücke schneiden. 
Erdbeeren waschen und halbieren. Beides in eine Auflaufform 
geben und mit Zucker und Vanillezucker mischen.

Für die Streusel Mehl, Butter und Zucker mit den Händen zu 
krümeligen Streuseln verkneten und über das Obst geben.

Im heißen Ofen bei 180 °C etwa 25–30 Minuten backen, bis die 
Streusel goldbraun sind.

Leckerschmecker-Tipp: Schmeckt besonders gut lauwarm 
mit etwas Vanilleeis oder Sahne.

Süß trifft säuerlich: 
Erdbeeren 

und Rhabarber sind ein 
echtes 

Traumpaar und warm aus 
dem Ofen 

besonders lecker!

Erdbeer-Rhabarber-Crumble
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