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Arbeitsmaterialien für Erzieherinnen und Erzieher
Kinder spielend fördern, Wissen spannend vermitteln! – Kreative Ideen und Materialien für 
Krippe, Kindergarten, Kita und Hort

 
 

Produkthinweis
Dieser Beitrag ist Teil einer Printausgabe aus der „Kreativen Ideenbörse Kindergarten" 
der Mediengruppe Oberfranken – Fachverlage (Originalquelle siehe Fußzeile des Beitrags)
►Alle Beiträge dieser Ausgabe finden Sie hier.

Piktogramme
In den Beiträgen werden – je nach Fachbereich und Thema – unterschiedliche 
Piktogramme verwendet. 
►Eine Übersicht der verwendeten Piktogramme finden Sie hier.

Haben Sie noch Fragen?
Unser Kundenservice hilft Ihnen gerne weiter: 
Schreiben Sie an info@edidact.de oder per Telefon 09221 / 949-204.

Ihr Team von eDidact
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Lebensmittel & Rezeptideen
Himmlische Mini-Donuts

Türchen 23 
Himmlische Mini-Donuts

Yvonne Wagner

Vorbereitung:

Kaufen Sie alle Zutaten für die Donuts ein und richten Sie ein Donut-
blech her. Wenn Sie keines in der Einrichtung haben, fragen Sie bei 
den Eltern und im Team nach und leihen Sie eines aus. Stellen Sie alles 
gut sichtbar bereit.

Auf der Rezeptkarte im Anhang der Ausgabe 
 finden Sie alles, was Sie benötigen, sowie eine 
 Erklärung der einzelnen Arbeitsschritte.

Einstimmung:

Versammeln Sie die Kinder in der Küche am Arbeitsplatz. Zeigen 
Sie das Donutblech und fragen Sie: 

Was kann man damit machen?

Einige Kinder kennen sicher so ein Blech oder ein Muffinblech. Schlagen Sie vor, Donuts für die 
Weihnachtszeit zu backen. Je nachdem, was Sie sich dafür überlegt haben, können die Kinder sie 
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 Rezeptkarte 
Himmlische  
 Mini-Donuts

Zubehör / Geräte

Schüssel
Rührgerät mit Knethaken
Esslöffel
Teelöffel
Messbecher
Waage
Backpinsel
Donutblech
kleine Schüssel

Zutaten

Teig

250 g Mehl
120 g Zucker
1 Pck. Vanillezucker (oder eine 
Vanilleschote)
250 ml Liter Milch
2 Eier
5 EL Öl (neutral, z. B. Distelöl)
1/2 Pck. Backpulver (am besten 
Weinsteinbackpulver)
1 Prise Salz

Glasur

ca. 400 g Puderzucker
8 bis 10 EL Joghurt
½ TL Zimt

Blech

ca. 1 EL Öl 
für das Donutblech

So geht’s

  alle Teigzutaten mit einem Handrührgerät und Knethaken zu einem 
glatten Teig verarbeiten

 Backofen auf 175 Grad vorheizen

  Donut-Backform mit etwas Öl bestreichen

  Teig mit einem Esslöffel in die Form füllen

  Backform in den Ofen geben und ca. 15 Minuten backen (Umluft), bis sie eine leichte 
Bräunung bekommen

  vorsichtig auf ein Gitter stürzen oder mit einer Gabel herausheben

Für die Glasur 

  Puderzucker mit dem Joghurt verrühren, bis eine noch leicht flüssige Masse  entsteht 
(ggf. mehr Zucker oder Joghurt einrühren)

  mit Zimt würzen

  Donuts auf einer Seite bestreichen oder direkt in die Glasur tauchen

 auf einem Gitter oder Backpapier trocknen lassen

Variante: 
Wenn die Kinder eine rosa Glasur möchten, geben sie etwas Erdbeerenpüree (oder andere rote 
Beeren) hinzu, mögen sie eine braune Schokoglasur, geben sie reichlich Kakao dazu. Sie können die 
Glasur nach Belieben noch weihnachtlicher würzen oder aber eine fruchtige Variante herstellen.

Tipp: 
Sie können die Donuts auch in einem Donut-Maker backen, das ist eine Art 
Waffeleisen mit ringförmigen Vertiefungen.

• Lebensmittel kennenlernen
• gemeinsam backen
• Aufmerksamkeit schulen
• Rezepte umsetzen
• Literacy
• mittel
• ab 5 Jahren
• 3 bis 5 Kinder
• Küche mit Backofen
• Zutaten und Material siehe Rezeptkarte (Anhang)
• ca. 4 Euro
• 30 Minuten
• ca. 45 Minuten

Ziele:

Förderschwerpunkte:

Anspruch:
Alter der Kinder:
Anzahl der Kinder:
Räumliche Voraussetzungen:
Materialien:
Kosten:
Vorbereitung:
Durchführungszeit:
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 Rezeptkarte 

 Mini-Donuts

Zubehör / Geräte

Schüssel

Rührgerät mit Knethaken

Esslöffel

Teelöffel

Messbecher

Waage
Backpinsel

Donutblech

kleine Schüssel

Zutaten

Teig

250 g Mehl

120 g Zucker

1 Pck. Vanillezucker (oder eine 

Vanilleschote)

250 ml Liter Milch

2 Eier
5 EL Öl (neutral, z. B. Distelöl)

1/2 Pck. Backpulver (am besten 

Weinsteinbackpulver)

1 Prise Salz

Glasur

ca. 400 g Puderzucker

8 bis 10 EL Joghurt

½ TL Zimt

Blech

ca. 1 EL Öl 

für das Donutblech

So geht’s

  alle Teigzutaten mit einem Handrührgerät und Knethaken zu einem 

glatten Teig verarbeiten

 Backofen auf 175 Grad vorheizen

  Donut-Backform mit etwas Öl bestreichen

  Teig mit einem Esslöffel in die Form füllen

  Backform in den Ofen geben und ca. 15 Minuten backen (Umluft), bis sie eine leichte 

Bräunung bekommen

  vorsichtig auf ein Gitter stürzen oder mit einer Gabel herausheben

Für die Glasur 

  Puderzucker mit dem Joghurt verrühren, bis eine noch leicht flüssige Masse  entsteht 

(ggf. mehr Zucker oder Joghurt einrühren)

  mit Zimt würzen

  Donuts auf einer Seite bestreichen oder direkt in die Glasur tauchen

 auf einem Gitter oder Backpapier trocknen lassen

Variante: 

Wenn die Kinder eine rosa Glasur möchten, geben sie etwas Erdbeerenpüree (oder andere rote 

Beeren) hinzu, mögen sie eine braune Schokoglasur, geben sie reichlich Kakao dazu. Sie können die 

Glasur nach Belieben noch weihnachtlicher würzen oder aber eine fruchtige Variante herstellen.

Tipp: 
Sie können die Donuts auch in einem Donut-Maker backen, das ist eine Art 

Waffeleisen mit ringförmigen Vertiefungen.Vors
ch
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Lebensmittel & Rezeptideen
Himmlische Mini-Donuts

später mit nach Hause nehmen und verschenken oder sie werden in der Einrichtung angeboten 
(siehe Tipps).

Durchführung und Umsetzung:

Die Kinder waschen ihre Hände und ziehen, sofern vorhanden, ihre Kochschürzen an. Lange Haare 
binden Sie zu einem Zopf, damit sie nicht ins Essen oder in den Mixer geraten können.

Fragen Sie die Kinder: 

Was brauchen wir zum Backen von Donuts?

Die Kinder zählen auf, was ihnen an Material und Zutaten einfällt. Dabei zeigen sie darauf. Gehen 
Sie nun Schritt für Schritt das Rezept mit den Kindern durch. Lesen Sie es vor oder erklären Sie frei, 
was zu tun ist.

Die Kinder sollen dabei so viel wie möglich selbst tätig werden. Benennen Sie die Dinge, Zutaten 
und Geräte jedes Mal, damit die Mädchen und Jungen die Begriffe verinnerlichen.
Die „Himmlischen Mini-Donuts“ heißen so, weil sie eine weiße Wolken- oder Schneeglasur bekom-
men. Sprechen Sie mit den Kindern darüber, welche Assoziationen sie haben, wenn sie die Glasur 
anrühren und auftragen.

© iaroshenko – stock.adobe.com
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