
 

 

 

 

 

 

 

 
Lentemarkt 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Schoolfruit 

Komende week kunnen de kinderen tijdens de fruitpauze, naast hun eigen 
fruit, kiezen uit: 

1. Sinaasappel 

2. Appel 

3.  Watermeloen 

 

Weeknieuws  27                 Week 13         Schooljaar 2023 - 2024 

Bijlagen: 

- Voorstelling Punch en Judy 

- Boekentips 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
 

Agenda: 
- 1 apr.  : Paasmaandag (vrij) 
- 17 apr.  : Lentemarkt 
 
 

 

 

 

 
 



 

 

 

Bijbelverhalen 

Afgelopen week en ook komende week is het thema ‘Broodnodig’. 

Dit thema gaat over het brood dat we dagelijks delen en over de 

symboliek van het paasbrood. 

 

De Bijbelverhalen voor volgende week: 

Onderbouw: De Emmaüsgangers (Lucas 24, 13-35). 

Middenbouw:  Brood voor onderweg (Lucas 24, 13-35). 

Bovenbouw:  Brood breken (Lucas 24, 13-35). 

 
Het Ontdekpunt 

  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Klik hier voor meer informatie! 

https://ontdekpunt.nl/?p=432


 

 

 

Groepsnieuws 

Deze week zijn de groepen 1/2B  en 5 aan de beurt om iets te delen uit de groep. 

Op een stralende dinsdagochtend deze week  

ging groep 1/2 B paaseitjes zoeken met ouderen. 

Na een mooie wandeling kwamen we in de prachtige tuin  

waar we ontvangen werden met ranja en een paaskoekje.  

We lieten ons lenteliedje ook even horen. 

Toen kon het paaseitjes zoeken beginnen. 80 eitjes waren verstopt.  

Een bewoner verzamelde alle gevonden eieren in een mandje.  

Soms moest er even worden geteld hoeveel eieren we al hadden. 

Er kwamen steeds meer mensen naar de tuin  

om te kijken hoe de kinderen enthousiast aan het zoeken waren. 

Wat een leuke activiteit. We kregen allemaal 2 chocolade eitjes om op te eten! 

 

                        

  



 

 

 

  



 

 

 

 

Algemeen 

Is uw kind 3 jaar, en weet u al dat u volgend jaar Bso wilt afnemen. Dan adviseren we u 
om de aanmelding tijdig te doen i.v.m. wachtlijsten. Ook de kinderen die onze 
peutergroep bezoeken, moeten wel zelf tijdig Bso aanvragen. 
 

BSO 

Kook BSO 
Op de BSO zijn wij druk bezig met leuke thema’s en zijn wij weer begonnen met de kook 
BSO, hierbij gaan wij samen met de kinderen een week lang koken. Zo hebben wij ook het 
thema ziek en gezond afgesloten met koken. Samen met de kinderen hebben wij een 
lasagne soep gemaakt en als toetje een appel trifle. 
Dit was een groot succes! Ook deze maand gaan wij weer koken, hieronder vind je de 
indeling voor de kook BSO. Let op! Het kan zijn dat uw kind in deze week dus al avondeten  
gegeten heeft! 
 
Indeling kook BSO week 15:  
Maandag 8 april: groep oranje 
Dinsdag 9 april: groep blauw 
Woensdag 10 april: groep oranje, groen en blauw 
Donderdag 11 april: groep groen 
Vrijdag 12 april: groep oranje, groen en blauw  
 
Thema lente 
Vorige week zijn wij begonnen met het thema ‘’Lente’’. Dit betekent dat wij weer lekker 
naar buiten kunnen en bieden wij graag onze activiteiten buiten aan. Zo spelen we 
trefbal, maken wij samen met de kinderen een blote voeten pad of gaan wij naar het park 
met de BSO bus.  



 

 

 

 
Babynieuws 
Deze week handden wij leuk baby nieuws op de BSO. Aan de hand van een Escaperoom 
vertelde Lucia aan de kinderen dat zij in verwachting is van haar tweede kindje! 
 
Wij wens jullie allemaal een vrolijk Pasen! 
 
Liefs, 
 
de juffen en meesters van de BSO. 
 

Recept Lasagne soep  

Bereidingstijd: 30 minuten 

Recept voor: 4 personen 

Benodigdheden  

• 300 gr rundergehakt 

• 1 ui 

• 1 teen knoflook 

• 400 gr tomatenblokjes (Heinz) 

• 200 ml tomato frito (Heinz) 

• 500 ml bouillon 

• 2 tl basilicum 

• 1 tl oregano 

• geraspte kaas 

• 150 gr verse lasagnebladen 

• zout en peper 

• evt. verse basilicum 



 

 

 

Bereidingswijze: 

• Snipper de ui en snijd de knoflook fijn.  

• Giet een scheutje olie in een pan en voeg het gehakt en een snufje zout en peper 
toe.  

• Bak het gehakt rul.  

• Voeg daarna de ui en knoflook toe en bak 2 minuten mee. 

• Voeg de tomatenblokjes, frito, bouillon en de kruiden toe. Breng het geheel aan de 
kook. 

• Snijd de lasagnebladen in stukjes en voeg toe aan de soep. 

• Laat de soep ongeveer 15 minuten pruttelen.  

• Verdeel de soep over 4 borden en serveer met wat geraspte kaas en verse basilicum. 
 
Eet smakelijk! 

 

 


