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De drie prinsesjes Amalia, Alexia en Ariane
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Benodigdheden:

3 wc-rolletjes

Lijm

Een schaar

Roze papier

Geel of goud papier

Zwarte en/of gekleurde stiften
Eventueel wiebeloogjes

Werkwijze:

1. Pak een wc-rolletje en pas er een stukje roze papier als jurkje
omheen en lijm deze vast. Maak de jurk iets langer dan het
rolletje

2. Maak in de onderkant van het jurkje knipjes met de schaar
3. Knip van het gele of gouden papier haar en een kroontje en
plak dit op het hoofdje

4. Teken nu het gezicht van de prinses en plak de wiebeloogjes
er ook op als je die hebt

5. Herhaal deze stappen nu 3 x en je hebt al onze prinsesjes
gemaakt



Kunstwerk voor de koning

Benodigdheden:

Rood, wit, blauw en oranje A-4 papier
Goud of zilver papier

Schaar

Potlood

Letterstickers

Diamantstickers

Foamstickers

Werkwijze:

1. Vouw de A4'tjes doormidden en knip ze door

2. Plak de rode, witte en blauwe stroken voorzichtig over elkaar
heen




3. Plak de oranje strook er schuin achter
4. Versier de vlag eventueel door te tekenen of met verf/stickers
5. Teken een kroon op de achterkant van het gouden of zilveren

papier en knip de kroon uit

6. Plak de stickers op de kroon. Dit kan door elkaar of in een

patroon
7. Plak letters op de kroon. Bijvoorbeeld het woord ‘koning’ of je

eigen naam




Oranje Donuts

De ingrediénten voor het maken van15 donuts:
240 ml volle melk

Zakje gist (7 gram)

2 Eetlepels kristalsuiker

400 gram bloem

40 gram ongezouten roomboter op kamertemperatuur
2 eidooiers

Snufje zout

1 liter zonnebloemolie

Eventueel ronde uitstekers van 8 en 3 cm

En voor de topping:

Poedersuiker

Eventueel voedingskleurstof

Strooisels zoals sprinkles, smarties, hagelslag of vlokken

Werkwijze:

1. Verwarm de melk samen met één eetlepel suiker in een
steelpannetje tot lauwwarm. Zet het vuur uit en voeg dan de gist
toe. Dit mengsel laat je staan tot de gist actief wordt. De gist is
actief als de melk gaat schuimen. Dat duurt 5 a 10 minuten.



2. Doe ondertussen de bloem, eetlepel suiker, boter, de eidooiers
en het snufje zout in een beslagkom. En voeg als de gist actief is
het gistmengsel toe. Kneed dan alle ingrediénten tot een zacht en
soepel deeg. Is het nog erg plakkerig, voeg dan nog een beetje
bloem toe.

3. Het deeg moet nu rijzen; leg het hiervoor in een ingevette
beslagkom met daar bovenop een vochtige theedoek. Zet het
deeg op een warme plek en laat het 1 uur staan.

4. Haal na een uur het deeg uit de beslagkom en kneed het nog
even.

5. Nu ga je de donuts maken. Dat kan op verschillende manieren;
of je rolt het deeg uit op een met bloem bestrooid aanrecht of op
een bakblik met bakpapier tot 1,5 cm dikte en daar steek je de
rondjes uit met je uitstekers of een glas o.i.d. Of je maakt kleine
bolletjes van het deeg die je plat drukt met je hand en waar je
daarna een gat in maakt met je duim.

6. Leg je deeg donuts vervolgens op een met bakpapier beklede
bakplaat, dek ze weer af met vochtige theedoeken en laat ze nog
30 minuten rijzen.

7. Dan verhit je de zonnebloemolie in een pan tot 180 graden.
Om te checken of je olie al heet genoeg is, kun je er een
rijstkorrel in gooien. Als de korrel naar de opperviakte komt en er
ontstaan belletjes rondom de korrel, dan ben je good to go!

8. Bak de donuts per drie in ca. 1 minuut per kant goudbruin. Let
vooral op de kleur en niet zozeer op de tijd, die kan vanwege
temperatuurverschil een beetje verschillen.

9. Laat de donuts uitlekken op keukenpapier. Strooi wat
poedersuiker aan beide kanten als ze nog warm zijn. Of dip ze in
een mix van kristalsuiker en kaneell En wil je ze liever versieren
met een laagje (oranje) glazuur, wacht dan tot de donuts
afgekoeld zijn.

10. Voor het maken van donuts met glazuur meng je
poedersuiker met wat water en druppels voedingskleurstof en
dan giet je het glazuur met een lepel over de donuts. Daar
bovenop kun je ook nog wat lekkere en vrolijke strooisels
strooien, zoals hagelslag, sprinkles of smarties. En dan lekker
opeten, want ze zijn echt heerlijk.



Woordzoeker Koningsdag

LR LRl LR 0 L L W L

\

Ko

h?’hytf

:Ié/élﬁ

onide

X gEkic iz iod
t d b g

e Mmae n

r

o-g-tbiak v 3
Yy p a

Y

r

s

m

k b p vy
I
o p z

D Kk Yy

3
f

=

a q fal

h x 0o z a a n PR

L R R G

1
n e t e

t
i

r

t

wmewm&kn k a b

r

o

-
o]
»

m S m

f

QK. Ay Z

z

esadp: F

Z a Cc a

n U v.g c

g h g v n f e g v

f

o e b v

u

e w t z

S

W ©

i

n b g n aae b

r

U y pea

g X

t

y mgnyv e z V @ n

d -
]

E6E on
OMGOU
ELESE
-

W
it 5
Edw §
85t nk
mpvmm

[ -

e ¢
5 B4
.msmea
93 B3
—-E Q
00 4c
eae
n.m.m.k..t
.mam.mm
0t Q2
o
=

C
DOm0,
£ LTS
nnnme
2822570




Geheimschrift Koningsdag
(antwoorden achter in het boekje)
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Watstaat hier?
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Husselwoorden
(antwoorden achter in het boekje)

Husselwoorden

Welke Koningsdagwoorden staan hieronder?

OXMmami

gadnoknisg

wWenoozi

stoek

kraijmrvt

gninok

snerpsi
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Antwoorden Geheimschrift
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Antwoorden Husselwoorden

......................... Antvm@rden
axmami Maxima
gadnoknisg koningsdag
wenaazi Zwagaien
stoek koets
kraijmrvt vrijmarkt
gninok koning ...
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