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Liebe Mitglieder , Leserinnen und Leser
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Das Jahr 2015 ist nun auch schon wieder einige Tage alt. Der Alltag hat uns
fast wieder voll im Griff. Auch in diesem Jahr stehen wieder einige Aufgaben
an die wir nur gemeinsam lésen kdnnen. Mit Schnittkursen, Bewirtungen und
anderen Veranstaltungen sind wir wieder auf Euch alle angewiesen.

Nach wie vor gibt es die Mitgliedsausweise fiir Vereinsmitglieder vom
LOGL. Wer noch keinen Ausweis hat, welcher zu vergunstigtem Einkauf,
sowie verbilligten Eintrittspeisen zu verschiedenen Veranstaltungen dient
soll sich bitte an die Vereinsleitung wenden.

Andreas Glasbrenner

Liebe Mitglieder,

neben den vielen Aktivitaten des
OGV Giiltstein, war sicherlich der
Bau unseres OGV Schuppens eine
der wichtigsten Aufgaben im ver-
gangenen Jahr. Deshalb mochte
ich fur die vergangenen und noch
kommenden Arbeitsstungen noch-
mals Danke sagen.. Ein besonderer
Dank gilt auch den Firmen die uns
bei unserem Vorhaben unterstut-
zen.

Gemeinsam werden wir die kom-
menden Aufgaben sicherlich wie-
der in gewohnter Weise bewalti-
gen.

Die nachsten Termine

E-Mail: ogvgueltstein@web.de|

27.1.2015 Kreissaftpramierung in Kuppingen
29.1.2015  Jahreshauptversammlung des OGV um 19:30 Uhr im Feuerwehrhaus in Gults
31.1.2015  Kreis-Obst und Gartenbautag OGV Kuppingen

Febr. 2015  Frauenschnittkurs mit Magdalene Binder
21./22.2.15  Frihjahrsaustellung bei der Fa. Claas und Landmaschinen Schneider
Marz 2015  Landesweite Streuobstpflegtage

Mit freundlichen GriiRen
Obst- und Gartenbauverein Glltstein
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seit 1992

Fasnetskichle

500gr. Mehl 15 gr. Hefe 75 gr. Zucker %
I. Milch %2 TL Salz 2 Eier 80 gr. Butter
250 gr. Schmalz 100 gr. Ruder- oder
ZimtzuckerArbeitszeit: ca. 30 Min.
Ruhezeit: ca. 1 Std. / Schwierigkeits-
grad: normal / Brennwert p. P.: 350 kcal
Das Mehl in eine Schussel geben und
warmstellen, die Hefe mit etwas Zucker
und lauwarmer Milch verriihren. In die
Mitte des Mehls eine Vertiefung machen,
eine kleinen Teil des Mehls mit der Hefe
und Milch zu einem dick-fliissigen Vorteig
anrlhren, diesen leicht mit Mehl bestéu-
ben. Die Schussel mit einem Tuch bede-
cken und warm stellen.

Nach ca. einer halben Stunde, wenn der
Vorteig gut gegangen ist, stellt man den
eigentlichen Teig her: Zucker, Salz und
lauwarme Milch zum Vorteig geben und
alles verriihren. Nun die erwéarmten Eier,
die zerlassene Butter und so viel Milch
dazutun, dass ein zarter Teig entsteht, den
man so lange knetet, bis er Blasen zeigt
und sich vom L&ffel und der Schiissel 16st.
Dann stellt man ihn wieder zum Aufgehen
warm und bedeckt ihn mit einem Tuch.
Nach ca. 30 Minuten den Teig auf dem
Nudelbrett etwa fingerdick auswellen, mit
dem Backrédchen Vierecke ausschneiden
und diese dann in heiRem Schmalz backen,
bis sie zartbraun sind. Aus dem Fett neh-
men und gut abtropfen lassen. Nach dem
Erkalten die Kuchle nach Belieben mit

Puderzucker oder Zimtzucker bestreuen.



Einladung

Giiltstein

zu unserer 23. Jahreshauptversammlung

seit 1992

am Donnerstag 29. Januar 2015

um 19.30 Uhr im Feuerwehrhaus in Glltstein

Tagesordnung:

1. Begriuf3ung

2. Bericht 1. Vorsitzender

3. Bericht Schriftfihrer

4. Bericht Kassiererin

5. Bericht der Kassenprtfer

6. Aussprache zu den Berichten
7. Entlastungen

8. Ehrungen

9. Wabhlen

10.  Antrage und Verschiedenes
11.  Ausblick auf 2015

Antrége zur Mitgliederversammlung missen 2 Wochen vorher schriftlich

der Vereinsleitung vorliegen.

Verbunden mit den besten GriiRen

1.Vorsitzender
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