
Vom 12.05. bis 14.05.2023 findet
am Jugendcampingplatz in
Stockheim die Stockiade statt. 

Sieh zu wie die Teams in
spannenden Disziplinen um den
Titel kämpfen! 

L I B E L L EL I B E L L E
D I E  K I N D E R Z E I T U N GD I E  K I N D E R Z E I T U N G
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K O M M  Z U RK O M M  Z U R   
S T O C K I A D E !S T O C K I A D E !

Was ist die
gefährlichste Zeit im
Jahr? Der Frühling,
weil die Bäume
ausschlagen, der
Salat schießt, der
Rasen gesprengt wird.

W I T Z -W I T Z -
A L A R MA L A R M

F I L M C H E C KF I L M C H E C K

StörcheStörche
Abenteuer im AnflugAbenteuer im Anflug
FSK 0FSK 0  
Amazon PrimeAmazon Prime

M A D A G A S C A RM A D A G A S C A R   
FSK 0FSK 0
NetflixNetflix

K R E I S J U G E N D R I N G  R O T HK R E I S J U G E N D R I N G  R O T H

V O R S T A D TV O R S T A D T
K R O K O D I L EK R O K O D I L E
FSK 6FSK 6
NetflixNetflix



M a r i o  M a r i e n k ä f e r ' sM a r i o  M a r i e n k ä f e r ' s     
B A S T E L A N L E I T U N gB A S T E L A N L E I T U N g

Blumentopf aus Ton

verschiedene Acrylfarben

Pinsel, Schwamm

Perlen, Muscheln, kleine Kugeln

Schnur

Heißkleber

Klangstäbe

 Topf mit Pinsel oder Schwamm bemalen.

 Eine Schnur zum Aufhängen mit   

 Heißkleber anbringen.

 Fäden mit Perlen, Muscheln, Klangstäben

und Kugeln gestalten und an den Topf

kleben. 

Windspiel

Material: 

1.

2.

3.

G O O D  N E W SG O O D  N E W S
V O N  L I N A  L I B E L L EV O N  L I N A  L I B E L L E

Es gibt viel Nachwuchs bei den Kegelrobben. 

Vor 100 Jahren waren die Kegelrobben vor dem Aussterben

bedroht. 

Durch ein Jadgverbot und eine verbesserte Wasserqualität leben

jetzt wieder ca. 30.000 Robben an der Ostseeküste. 

Wusstest du, dass die Kegelrobbe

das größte Raubtier in Deutschland

ist? Sie können bis zu 300

Kilogramm schwer werden.

Quelle: Erneut viel Nachwuchs bei den Kegelrobben an der Nordsee | NDR.de - Nachrichten - Niedersachsen

https://www.ndr.de/nachrichten/niedersachsen/Erneut-viel-Nachwuchs-bei-den-Kegelrobben-an-der-Nordsee,kegelrobben378.html


Bald ist Ostern und deswegen hat Karl
überall in dieser Zeitung viele bunte
Ostereier versteckt. Sieh dir alle Seiten und
Insekten genau an, wie viele Ostereier hat
Karl versteckt?

1. Platz 
Simon

2. Plätze
Max , Lina 

3. Plätze
Sophia, Tom, Elea Nayeli  

4. Plätze
Helena, Johanna, Jannes

Mia

 

5. Plätze
Panagiota, Miley Sofie, Luna

Pauline, Alexander

starkestarke
Leistung!Leistung!

R ä t s e l s p a s sR ä t s e l s p a s s
m i t  K a r l  K ä f e rm i t  K a r l  K ä f e r

Schaffst du es, das Rätsel zu lösen?

Sende uns deine Lösung unter: 

www.landratsamt-roth.de/kjr/fuerkinder

Gewinner*innen vomGewinner*innen vom
letzten Rätselletzten Rätsel



::

! !  M i t m a c h  A k t i o n  ! !! !  M i t m a c h  A k t i o n  ! !
Schick uns dein selbst gemaltes Bild von Lina Libelle und ihren Freunden!
Werde kreativ! Egal ob mit Buntstift, Wassermalfarben oder digital, alles ist erlaubt. 
Es gibt nur eine Regel: Selbst gemacht muss es sein. 

Alle Einsendungen werden mit Vornamen in der kommenden Ausgabe veröffentlicht
UND es werden drei Gewinner*innen gekürt, die einen tollen Preis erhalten. 
Mach mit und sende dein Bild mit Namen per Mail an jana.schmidt@kjr-roth.de. 
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 Mehl, Mandeln und Trockenhefe in einer Schüssel vermischen. Den Saft erwärmen   
und Butter darin schmelzen, eine Prise Salz dazu geben.
 Karotten schälen und fein reiben. Die Karottenraspel und Mehl in den Teig rühren.
Den Teig 30 Minuten lang gehen lassen. 
 Mit dem Teig vier Osterhasen formen und auf ein Backblech legen. 
 Eigelb mit 2 Esslöffeln Wasser verrühren, die Hasen damit bestreichen. Aus den
Rosinen und Pinienkernen Augen, Mund und Schnurhaare legen. 
 Die Häschen bei 200 Grad Ober- Unterhitze ca. 20 Minuten backen. 

Zubereitung: 
1.

2.

3.
4.

5.

200g Dinkelmehl
50g gemahlene Mandeln
1/2 Päckchen Trockenhefe
80 ml weißer Traubensaft
oder Apfelsaft
50g Butter
1 Prise Salz
1 Karotte
1 Eigelb
Pinienkerne 
Rosinen 

Für ein Blech: 

F r i e d a  F l i e g e ' sF r i e d a  F l i e g e ' s
H e f e - h ä s c h e nH e f e - h ä s c h e n


