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ISSt du gerne palatschinken?

1.3 märchen – VOM DICKEN, FETTEN PFANNKUCHEN

Es waren einmal drei alte Frauen, die gern Pfannkuchen essen wollten. Die 
erste gab ein Ei, die zweite Milch und die dritte Fett und Mehl. Als der dicke, 
fette Pfannkuchen fertig war, richtete er sich in der Pfanne auf, sprang heraus 
und lief den drei alten Frauen weg. Er rannte in einen tiefen Wald hinein. Dort 
begegnete ihm ein Hase, der rief: „Dicker, fetter Pfannkuchen, bleib stehen, 
ich will dich fressen!“ Der Pfannkuchen antwortete: „Ich bin drei alten Frauen 
weggelaufen und soll einem Hasen nicht entwischen können?“ Schnell lief er 
weiter.

Wenig später kam ein Wolf angelaufen und rief: „Dicker, fetter Pfannkuchen, 
bleib stehen, ich will dich fressen!“ Der Pfannkuchen antwortete: „Ich bin 
drei alten Frauen weggelaufen und einem Hasen und soll einem Wolf nicht 
entwischen können?“ Und er lief noch tiefer in den Wald hinein.

Dann kam ein Reh herbeigesprungen und rief: „Dicker, fetter Pfannkuchen, 
bleib stehen, ich will dich fressen!“ Der Pfannkuchen antwortete: „Ich bin drei 
alten Frauen weggelaufen, einem Hasen und einem Wolf und soll einem Reh 
nicht entwischen können?“ Ohne einen Moment still zu stehen lief er weiter, bis 
er auf eine Wiese kam. Eine Kuh sah ihn, rannte zu ihm und rief: „Dicker, fetter 
Pfannkuchen, bleib stehen, ich will dich fressen!“ Der Pfannkuchen erwiderte: 
„Ich bin drei alten Frauen weggelaufen, einem Hasen, einem Wolf und einem 
Reh und soll einer Kuh nicht entwischen können?“

Wenig später kam eine Sau dahergefegt und rief: „Dicker, fetter Pfannkuchen, 
bleib stehen, ich will dich fressen!“ Der Pfannkuchen antwortete: „Ich bin drei 
alten Frauen weggelaufen, einem Hasen, einem Wolf, einem Reh und einer Kuh 
und soll einer Sau nicht entwischen können?“ Und er rannte fröhlich weiter. 
Er rannte noch ein gutes Stück, bis er drei Kindern begegnete, die keinen Vater 
und keine Mutter mehr hatten und sagten: „Lieber Pfannkuchen, bleib stehen! 
Wir haben den ganzen Tag noch nichts gegessen!“ Da sprang der dicke, fette 
Pfannkuchen den Kindern in den Korb und ließ sich von ihnen essen.

(Quelle: http://cornelia.siteware.ch/grammatik/praeteritum/pfannkuchenpraet.html)
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2.2 folie – pfannkuchen

(Quelle: http://de.wikipedia.org/wiki/Pfannkuchen)
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2.3 arbeitsblatt – PALATSCHINKEN HABEN VIELE NAMEN    

   UND FORMEN

Name Definition Bild

1) Plise A) Die russische Variante des 
Pfannkuchens.

a)

http://www.flyinglanzarote.com /archivos% 0menu/crepe%20pina.jpg

2) Blini B) So nennt man die Palatschinken 
in Frankreich. Der Teig wird in der 
Pfanne zu einer dünnen Schicht 
gebraten und mit verschiedenen
Beilagen serviert.

b)

http://www.mein-coop-magazin.de/rezepte/21.jpg

3) Crêpe C) Wird ähnlich wie der normale
Pfannkuchen zubereitet und 
serviert, aber ohne Eier und mit 
Hefe.

c)

http://www.markys.com/Blini.jpg

4) Flädle D) In den Pfannkuchen wird Obst 
mit eingebacken. Sehr bekannt ist 
die Version mit Äpfeln, aber beliebt 
sind Pfannkuchen mit Kirschen 
und Blaubeeren.

d)

http://www.daf.unimainz.de/landeskunde/2003_2/Umwelt/ Ei/

imagesEi/pfannkuchen.jpg

5) Kaiserschmarrn E) Auch Eierkuchen genannt, mit 
Apfelmus, Marmelade und / oder 
Zucker und Zimt bestreut und 
gerollt.

e)

http://www.marions-kochbuch.de/dru-pic/0061.jpg

6) Palatschinke F) Im schwäbischen Sprachraum 
werden Pfannkuchen in schmalen 
Streifen als Suppeneinlage 
verwendet.

f)

http://www.oejournal.at/ Gemeindedaten/Wien/ Allgemein/Kulinarisch/

palatschinken.jpg

7) Normaler
Pfannkuchen

G) Kommt aus dem Ungarischen 
(palacsinta). Sie wird in Österreich, 
Ungarn und im Balkanraum mit 
verschiedenen Zutaten (z. B. Topfen, 
Nüssen, Eis, Schokolade, aber auch 
Spinat und Fleisch) gefüllt.

g)

http://www.buerger.de/rezepte/ images/beil/flaedle1.jpg

8) 
Apfelpfannkuchen

H) In Bayern und in Österreich 
wird der Pfannkuchen vor 
Servieren zerteilt.

h)

http://www.groeden.info/de/ kulinarisch/layout/content/

kaiserschmarn.jpg
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2.3 lösungsblatt – PALATSCHINKEN HABEN VIELE  

   NAMEN UND FORMEN

Name Definition Bild

Crêpe So nennt man die Palatschinken 
in Frankreich. Der Teig wird in der 
Pfanne zu einer dünnen Schicht 
gebraten und mit verschiedenen
Beilagen serviert.

 

http://www.flyinglanzarote.com /archivos% 0menu/crepe%20pina.jpg

Plise Wird ähnlich wie der normale
Pfannkuchen zubereitet und 
serviert, aber ohne Eier und mit 
Hefe.

 

http://www.mein-coop-magazin.de/rezepte/21.jpg

Blini Die russische Variante des 
Pfannkuchens.

 

http://www.markys.com/Blini.jpg

Normaler
Pfannkuchen

Auch Eierkuchen genannt, mit 
Apfelmus, Marmelade und / oder 
Zucker und Zimt bestreut und 
gerollt.

 

http://www.daf.unimainz.de/landeskunde/2003_2/Umwelt/ Ei/

imagesEi/pfannkuchen.jpg

Apfelpfannkuchen In den Pfannkuchen wird Obst mit 
eingebacken. Sehr bekannt ist die 
Version mit Äpfeln, aber beliebt 
sind Pfannkuchen mit Kirschen 
und Blaubeeren.

 

http://www.marions-kochbuch.de/dru-pic/0061.jpg

Palatschinke Kommt aus dem Ungarischen 
(palacsinta). Sie wird in Österreich, 
Ungarn und im Balkanraum mit 
verschiedenen Zutaten (z. B. Topfen, 
Nüssen, Eis, Schokolade, aber auch 
Spinat und Fleisch) gefüllt.

 

http://www.oejournal.at/ Gemeindedaten/Wien/ Allgemein/Kulinarisch/

palatschinken.jpg

Flädle Im schwäbischen Sprachraum 
werden Pfannkuchen in schmalen 
Streifen als Suppeneinlage 
verwendet.

 

http://www.buerger.de/rezepte/ images/beil/flaedle1.jpg

Kaiserschmarrn In Bayern und in Österreich wird 
der Pfannkuchen vor Servieren 
zerteilt.

 

http://www.groeden.info/de/ kulinarisch/layout/content/

kaiserschmarn.jpg
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2.4 Rezept zum zerschneiden – apfelpfannkuchen

Zutaten für 4 Personen:

5-6 Eier, 1/2l Milch, 150 g Mehl, 4 mittelgroße 
Äpfel, Butter zum Braten, Zucker-Zimt-Mischung

So geht’s:
Der Teig
Eier mit dem Zucker und der Milch verrühren. Dazu nimmt man eine Gabel, 
einen Schneebesen oder einen Mixer. Zum Schluss das Mehl nach und nach 
unterrühren, indem du es vorsichtig hineinrieseln lässt. Ist der Teig klumpig 
geworden, einfach mit einem Küchenschaber durch ein Sieb streichen.

Die Äpfel
Du musst die Äpfel schälen, dabei aber vorsichtig mit dem Messer umgehen. 
Du kannst die Schale aber auch mit einem Sparschäler abschneiden. Die Äpfel 
vierteln, das Kerngehäuse und den Stiel entfernen. Den viertel Apfel auf die 
flache Seite legen und in dünne Scheiben schneiden.

Das Backen
Die Butter in einer Pfanne bei mittlerer Hitze erwärmen bis sie schäumt. Teig 
mit einer Kelle darübergießen, Pfanne hin und her schwenken, so dass er sich 
gleichmäßig verteilt. Beim Belegen mit dem Apfelschnitzeln Pfanne von der 
Herdplatte nehmen und auf eine andere stellen.

Der Wendetrick
Nach einigen Minuten hebst du den Pfannkuchen etwas an und schaust 
hinunter - er wird schön goldbraun sein. Mit Hilfe eines größeren Tellers wird 
gewendet. Teller auf die Pfanne legen, mit einem Topflappen in der Mitte 
festhalten und zusammen mit der Pfanne umdrehen. Pfanne wieder einbuttern 
und den Pfannkuchen vom Teller hineingleiten lassen. Nach einiger Zeit wieder 
drunterschauen und noch einmal wenden. Dann heraus damit und mit der 
Zucker-Zimt-Mischung bestreuen.

(Quelle: http://www.blinde-kuh.de/kueche/apfelpfannkuchen.html)
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3.1 Folie – apfelpfannkuchen
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3.3 internetseite – kinder-küche

Essen kann wohl jeder, aber selbst etwas kochen? Das ist gar nicht so schwierig. 
Probier’ doch mal´ etwas aus, du wirst sehen, das macht richtig Spaß und 
schmeckt noch mal so gut!

Schon ganz viele Kinder haben uns ihre Rezepte geschickt. Die kannst du dir 
in der Rezepte-Sammlung ansehen und nachmachen. Was meinst du, wie 
erstaunt deine Freunde oder Eltern sein werden, wenn du sie mit etwas Selbst- 
gemachtem überraschst.

Getränke
heiß + kalt

Süße
Speisen

Kuchen
und Kekse

Salate und
Vorspeisen

Suppen und
Beilagen

Hauptgerichte

Und wenn du auch ein tolles Rezept kennst, schick’ es mir doch einfach. Es 
kommt dann auf diese Seiten! Hier kannst du dein Rezept aufschreiben. Ich bin 
schon sehr gespannt! Aber bevor du dir die Mühe machst, schau erst mal nach, 
ob es das Rezept bereits schon gibt. Und ein wenig Geduld musst du auch 
haben, denn es kommen so viele Rezepte rein, dass es manchmal etwas dauern 
kann, bis ich die bearbeite. Also nicht gleich meckern! Und doppelte, schlecht 
beschriebene oder blöde Rezepte kommen natürlich gar nicht rein.

(Quelle: http://www.blinde-kuh.de/)
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3.3 arbeitsblatt – kinder-küche

Fragen zum Text

1. Was ist eine „Kochrezepte-Sammlung“?

.....................................................................................................................

.....................................................................................................................

.....................................................................................................................

2. Wie viele verschiedene Kategorien von Speisen findest du in der „Kochrezepte- 
   Sammlung“?

.....................................................................................................................

.....................................................................................................................

.....................................................................................................................

3. Wie kannst du dein Kochrezept anderen Kindern mitteilen?

.....................................................................................................................

.....................................................................................................................

.....................................................................................................................

 4. Welche Rezepte kommen nicht in die „Kochrezepte-Sammlung“?

.....................................................................................................................

.....................................................................................................................

.....................................................................................................................
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3.5 internetseite – Dein rezept schreiben

(Quelle: http://www.blinde-kuh.de/webpost/kueche/index.htm)
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4.1 bilder mit palatschinken

http://www.mein-coop-magazin.de/rezepte/21.jpg

http://www.daf.unimainz.de/landeskunde/2003_2/
Umwelt/ Ei/imagesEi/pfannkuchen.jpg

http://www.oejournal.at/ Gemeindedaten/Wien/ 

Allgemein/Kulinarisch/palatschinken.jpg

http://www.marions-kochbuch.de/dru-pic/0061.jpg
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5.2 Folie – ungarische palatschinken

(Quelle: http://www.oejournal.at/ Gemeindedaten/Wien/Allgemein/Kulinarisch/palatschinken.jpg)
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5.6 rezept – GEMÜSE-PFANNKUCHEN

KINDER-KÜCHE

GEMÜSE-PFANNKUCHEN

zugeschickt am Sonntag, 9. Juni 2004
Mittagessen-Rezept von Johannes (8)
aus Mühltal (Deutschland)

Zutaten für 4 Personen:
4 Eier, 6 Tomaten, 3 mittelgroße Zucchini, 4 
Tassen Wasser,
5 Tassen Mehl

So geht’s:
Zuerst die Zucchini schneiden, dann in ganz wenig Wasser kochen, bis sie 
weich sind. Tomaten klein schneiden und das Innere entfernen. Dann Wasser, 
Mehl und Eier zusammenrühren und dann nach Wahl Gewürze (Salz, Pfeffer, 
Basilikum, Petersilie, u.a.) dazu tun. Wenn die Zucchini fertig gekocht sind, 
Tomaten und Zucchini zum Teig dazu tun. Als Pfannkuchen in der Pfanne 
backen.

(Quelle: http://www.blinde-kuh.de/kueche/gemuese-pfannkuchen.html)

Viele Kinder
haben schon ihr
Rezept geschickt!
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5.6 rezept – schoko-pfannkuchen

KINDER-KÜCHE

schoko-pfannkuchen

zugeschickt am Sonntag, 20. Juli 2003 um 
14:46:16
Nachtisch-Rezept von Antje (14) aus Loffenau 
(B.W.) (Deutschland)

Zutaten:
250 ml Milch, 250 g Mehl, 1/2 Tasse süßes 
Kakaopulver, ein Päckchen Vanillezucker, 1 Ei

So geht’s:
Alle Zutaten miteinander mischen und gut rühren, dass es keine Klumpen gibt. 
Wenn der Teig zu flüssig ist, noch etwas Mehl hinzufügen, wenn der Teig zu 
dick ist, dann noch ein bisschen Milch rein. Etwas Margarine in einer Pfanne 
schmelzen lassen, jeweils eine Kelle Teig in die Pfanne geben und von beiden 
Seiten backen.
Schmeckt super mit Nutella oder Apfelmus!!!! Lasst es euch schmecken!!

(Quelle: http://www.blinde-kuh.de/kueche/schoko-pfannkuchen.html)

Viele Kinder
haben schon ihr
Rezept geschickt!
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5.7 ���������������  �������„Ich kann schon“-bogen

MAGST DU GERNE PFANNKUCHEN?

So sehe ich mich So sieht mich  
mein Lehrer

Das kann 
ich schon

Das muss 
ich noch 

üben

Das 
kannst

du schon

Das 
musst

du noch
üben

Ich kann ein Märchen beim 
Lesen global verstehen.

Ich kann Teile eines Märchens 
detailliert verstehen.

Ich kann Teile des Märchens 
kurz zusammenfassen.

Ich kann ein Märchen in 
Bildern darstellen.

Ich kann einen Text schön 
vorlesen.

Ich kann gelenkt zum 
Thema Palatschinken/
Pfannkuchen sprechen.

Ich kann ein Rezept lesend 
verstehen.

Ich kann zu einem Text 
Fragen beantworten.

Ich kann ein Kochrezept 
schreiben.

Ich kann in der Gruppe 
schreiben.

Ich kann Anweisungen des
Lehrers verstehen.




