
 
 

 
 
 
 
 

 

 

 
IN BALANS OEFENTHERAPIE -KERSTVAKANTIE   

De kerstvakantie staat alweer voor de deur. Soms is er tijd voor een mooie wandeling, soms zorgt het 
weer ervoor dat je lekker binnen wil zitten. Hier wat leuke opdrachten voor thuis. Fijne vakantie! 

 
Letters oefenen  
De kerstvakantie is een mooi moment om alle geleerde letters weer eens 
op te pakken. Veel kinderen hebben letters geleerd, sommigen nu juist de 
hoofdletters. Pak een placemat, een schaal of een bord (wit is niet 
handig), en spuit hier scheerschuim op. Met je vinger maak je de geleerde 
letter. Gelukt? Veeg je letter uit en ga snel naar de volgende.  
  
  

 

  

Sneeuwballen schieten   

Vouw het witte A4 papier in 8 rechthoekjes. Knip ze alle 8 uit en 

schrijf op ieder blaadje een letter of cijfer. Maak van 

de rechthoekjes propjes zodat ieder 8 sneeuwballen heeft om te 

schieten. Schiet tegelijkertijd 1 sneeuwbal weg met je duim en 

wijsvinger. Welke sneeuwbal is het verst gekomen? Dat levert 1 

punt op. Pak de sneeuwballen en schrijf de letter/cijfer op of 

bedenk een woord met die letter en schrijf die op. Wie heeft 

uiteindelijk de meeste punten gescoord met sneeuwballen 

schieten?  

  

  

  

 

Letter ijshockey   

Schrijf een letter op een blaadje en leg deze blaadjes op de grond 

(plak ze evt. vast). Pak een bezem (of een haarborstel aan een 

langere stok, wees creatief) en een balletje. Iemand noemt een 

woordje op, en jij gaat met het balletje en de ‘hockeystick’ over de 

letters heen die je nodig hebt. Is dit gelukt, schrijf dan het woordje 

op. Heb je netjes geschreven, dan krijg je een punt en is de ander 

aan de beurt. Hoeveel punten heb jij gehaald?  

 

 

 

 

 

 

 

  



 
 

 
 
 
 
 

 

  

  

Oefenen met tellen of rekenen  

Knip een grote cirkel uit. Teken met een liniaal  

met potlood hier rechte strepen op. Kleur in  

iedere pizzapunt een aantal sneeuwvlokken.  

Pak wat wasknijpers en schrijf hier een cijfer op. 

Verbindt de knijper met de juiste punt, maar je  

kunt ook 2 knijpers bij elkaar optellen en deze  

dan verbinden met de juiste punt. Denk aan 

optellen 

maar ook aan aftrekken. Ditzelfde spel kun je ook   

doen met de rondjes (watjes) van een sneeuwpop.  

  

  

Kerstboom stempelen met kurk of wattenstaafjes   

Pak een wit a4 papiertje en doop de kurken of wattenstaafjes in de verschillende kleuren verf. Zet 

met de kurk of het wattenstaafje stippen op het papier in de vorm van een cirkel. Ga hiermee door 

totdat je kerstbal mooi rond is en je tevreden bent. Met een touwtje kun je het lusje van de kerstbal 

maken en eventueel ophangen in huis of in de kerstboom.   

  

Je kunt het ook op een andere manier met kurk doen. Teken een cirkel en zet met de kurk 

allerlei gekleurde stippen in de kerstbal totdat deze helemaal gevuld is. Maak de kerstbal 

af door er een touwtje aan te maken en met papier de hanger erop te plakken. Wie maakt 

de mooiste kerstbal thuis?  

  

Kerstboom knutselen  

Knip een grote driehoek uit het groene papier en een klein  

vierkantje uit het bruine papier. Doop de kurk in de verf en  

stempel hiermee de kerstballen. Knip een ster uit een  

gekleurd papiertje en plak deze op de kerstboom.   

  

 

 

 

Doop een stukje keukenrol of toiletrol in de  

groene verf en stempel dit op het papier. Doop 

de kurk in de andere kleuren verf en maak  

hiermee de kerstballen. Dit wordt ook een hele 

gave kerstboom!  

 

 

 

 

  



 
 

 
 
 
 
 

 

 

Rendier knutselen   

Benodigdheden   

• WC rol  

• Donkerbruin, licht bruin en rood papier  

• Oogjes   

• Lijm en schaar  

 

Pak een WC rol en plak het donkerbruine papier erop. Knip van het 

rode papier het neusje en van het licht bruine papier het gewei. Plak 

de oogjes op het rendier en zet hem leuk neer in huis. Als je geen 

oogjes hebt kun je die natuurlijk ook maken van papier of zelf 

tekenen.   

 

Bladerdeeg kerstboom met kaas en pesto 

Ingrediënten  

• 2 rollen koelvers bladerdeeg  

• 6 el pesto  

• 100 g geraspte kaas (bijv. 

cheddar/Parmezaan/gruyère)  

• 1 ei (geklutst)  

• Bakpapier  

  

  

 

 

Bereiding  

Stap 1: Verwarm de oven voor (elektrisch: 200°C/ hetelucht: 180°C).  Rol de twee rollen bladerdeeg 

uit. Verdeel de pesto over één van de rollen bladerdeeg en strooi hier vervolgens de helft van de 

geraspte kaas overheen. Leg er vervolgens de tweede rol bladerdeeg op en druk de twee rollen 

bladerdeeg samen.   

Stap 2: Snijd het deeg zo dat je een kerstboomvorm overhoudt. Snijd uit de resten van het deeg een 

ster.  

Stap 3: Leg het kerstboomvormige deeg op een met bakpapier beklede bakplaat. Plaats de ster op de 

bovenkant van het deeg. Bestrijk het deeg met het ei. Strooi de overgebleven geraspte kaas over het 

kerstboombrood. Druk de kaas zachtjes aan zodat het aan het deeg vastplakt.  

Stap 4: Snijd de zijkanten van de boom verticaal in, ongeveer 1 cm uit elkaar. Laat ongeveer 2 cm aan 

het uiteinde van het deeg een stuk over als ‘stam’ van de kerstboom. Draai vervolgens reepjes van de 

zijkanten van het deeg. Doe dit met alle ‘takken’.  

Stap 5: Bak het brood 20-25 minuten in de oven tot het goudbruin van kleur is.  

 

 

 

 

 



 
 

 
 
 
 
 

 

 

 

 

Kerstboomcakepops  

Ingrediënten  

• 100 g + extra boter (op kamertemperatuur)  

• 100 g rietsuiker  

• 1 tl vanille-extract  

• 2 eieren  

• 100 g zelfrijzend bakmeel  

• 3 el cacaopoeder  

• 3 el melk  

• Bakpapier  

Voor de versiering  

• 8 houten (lolly)stokjes  

• 300 g poedersuiker (gezeefd)  

• Groene levensmiddelenkleurstof  

• Suikerdecoratie of kleine snoepjes (bijv. sneeuwvlokjes en gekleurde chocoladepastilles)  

  

Bereiding  

Stap 1: Verwarm de oven voor (elektrisch: 180°C / hetelucht: 160°C). Vet een ronde springvorm (20 

cm Ø) in met boter en bekleed de bodem met een rondje bakpapier. Doe 100 g zachte boter, de  

rietsuiker en het vanille-extract in een grote kom en klop met een elektrische mixer romig. Voeg de 

eieren één voor één toe. Klop het eerste ei er goed doorheen voor je het volgende ei toevoegt. Zeef 

het bakmeel en de cacao erboven, voeg de melk toe en roer alles tot een glad beslag. Schep het 

beslag in de springvorm en strijk het met de achterkant van een houten lepel glad.  

Stap 2: Bak de cake ca. 20 minuten in de oven tot een satéprikker die je in het midden prikt er weer 

schoon uit komt. Er mogen wel wat kleine kruimeltjes aan blijven plakken, maar geen nat beslag. 

Haal de springvorm uit de oven, leg hem op een rooster of afkoelrek en laat de cake helemaal 

afkoelen in de vorm.  

Stap 3: Verwijder de springvormring, de bodem van de vorm en het bakpapier. Leg de cake op een 

snijplank en snijd hem met een broodmes in 8 gelijke punten. Prik in iedere punt een stokje vanaf de 

brede, bolle rand tot aan het midden.  

Stap 4: Meng voor de versiering de poedersuiker met 1 of 2 druppels groene 

levensmiddelenkleurstof en genoeg water, ca. 1 el, zodat je een vloeibaar maar nog vrij stevig 

suikerglazuur krijgt. Druppel wat glazuur over een stukje papier – het moet streepjes vormen en niet 

helemaal uitlopen.  

Stap 5: Maak met het suikerglazuur van boven tot onder een zigzaglijn over de cakepunten. Versier 

de boompjes met de suikerdecoratie of snoepjes en laat het glazuur minimaal 4 uur aan de lucht 

drogen. Na het drogen kun je de boompjes tot 2 dagen in een luchtdichte bak of trommel bewaren.  

  

  

 

  

  



 
 

 
 
 
 
 

 

 

 

 

 

 

 

 



 
 

 
 
 
 
 

 

 



 
 

 
 
 
 
 

 



 
 

 
 
 
 
 

 



 
 

 
 
 
 
 

 



 
 

 
 
 
 
 

 



 
 

 
 
 
 
 

 



 
 

 
 
 
 
 

 



 
 

 
 
 
 
 

 



 
 

 
 
 
 
 

 



 
 

 
 
 
 
 

 



 
 

 
 
 
 
 

 



 
 

 
 
 
 
 

 



 
 

 
 
 
 
 

 



 
 

 
 
 
 
 

 



 
 

 
 
 
 
 

 



 
 

 
 
 
 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 
 

 
 
 
 
 

 



 
 

 
 
 
 
 

 

 



 
 

 
 
 
 
 

 



 
 

 
 
 
 
 

 



 
 

 
 
 
 
 

 



 
 

 
 
 
 
 

 



 
 

 
 
 
 
 

 



 
 

 
 
 
 
 

 



 
 

 
 
 
 
 

 



 
 

 
 
 
 
 

 



 
 

 
 
 
 
 

 



 
 

 
 
 
 
 

 



 
 

 
 
 
 
 

 



 
 

 
 
 
 
 

 

 



 
 

 
 
 
 
 

 


