
Du benötigst:

»  leere, saubere Papierrollen
»  Luftballons
»  Schere
»  Klebeband, Washi Tape, buntes Papier und/oder  

Acrylfarbe, Glitzer, Wackelaugen oder was dir einfällt
»  ev. ein Klebestift
»  buntes Konfetti und/oder farbiges Papier und Locher

So geht’s:

Schneide das obere Stück eines Luftballons etwa  
einen Zentimeter ab.

Verknote den Luftballon am Mundstück.

Stülpe den Luftballon mit der abgeschnittenen  
Seite über die Pappröhre und klebe ihn mit  
Klebeband oder Washi Tape fest.

Verziere deine kleine Konfettikanone, in dem du  
sie mit Washi Tape beklebst, mit Papier umklebst,  
mit Farbe wie ein kleines Monster anmalst oder  
ein Muster drauftupfst und mit Glitzer bestäubst. 

Fülle nun die Papprolle mit buntem Konfetti.

Ziehe das Mundstück des Luftballons nach unten,  
lasse los und schon werden die bunten Schnipsel aus  
dem Inneren deiner Konfettikanone geschossen. 

 BUNTER KONFETTISCHAUER
EINFACHE KONFETTIKANONE BASTELN

… schon unsere Vorfahren, die alten Germanen, im Frühling ein wildes Fest feierten, um die bösen  
Wintergeister zu vertreiben und damit die kalte Jahreszeit zu beenden? 

Die Römer feierten zu Ehren ihres Gottes Saturnus. In dieser Zeit waren die Herren und ihre Sklaven  
gleichgestellt, die vornehmen Herren haben sogar ihre Sklaven bedient.

Fasching, in anderen Gegenden auch Karneval (lat. „Carne vale“, was in etwa „Fleisch, lebe wohl“ bedeutet) 
genannt, soll die vierzigtägige Fastenzeit vor Ostern einleiten, die am Aschermittwoch beginnt.

WUSSTEST DU, DASS …

FASCHINGSZEIT

Zutaten:

»  150 ml Milch

»  70 g weiche Butter

»  1 Hefe-Würfel

»  40 g Zucker

» 1 Päckchen Vanillezucker

»  500 g Weizenmehl (Type 550)

»  3 Eier

»  1 Prise Salz 

»	 1	Liter	Pflanzenöl	zum	Frittieren

»  Marmelade, Streusel, Gummibärchen, 
Cookies, Schokoladen-/Zitronenguss,  
Schokolinsen, etc.

Zubereitung:

In einem Topf Milch und Butter leicht erwärmen. Hefe hineinbröckeln, Zucker 
und	Vanillezucker	hinzufügen,	umrühren	und	10 Minuten	ruhen	lassen.	

Milch-Hefe-Mischung mit Mehl, Eiern und Salz zu einem glatten Teig verkneten. 
Diesen	zugedeckt	für	etwa	1 Stunde	an	einem	warmen	Ort	gehen	lassen,	bis	
er sich sichtbar vergrößert hat.

Den	Teig	ein	weiteres	Mal	durchkneten	und	zu	einer	ca. 40	cm	langen	Rolle	
formen.	Ungefähr	1 cm	dicke	Scheiben	abschneiden	und	jedes	Teigstück	zu	
einer	glatten	Kugel	formen.	Weitere	15 Minuten	gehen	lassen.

Das	Pflanzenöl	in	einem	großen	Topf	auf	170 Grad	erhitzen.	Die	Mini-Berliner	
portionsweise goldgelb ausbacken und mit einer Schöpfkelle herausnehmen,  
auf	Küchenpapier	abtropfen	lassen	und	leicht	flach	drücken,	damit	die	Verzie-
rung besser hält.

Mit Marmelade füllen, in Zucker wälzen, mit flüssiger Schokolade, Zitronen-
glasur, Schokolinsen, Streuseln und Gummibärchen verzieren.

Die bunten Mini-Berline
r sind so 

schön klein, davon lass
en sich 

gleich ein paar mehr g
enießen!
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Mini-Berliner
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