KOMMUNALWAHL

16. Mérz 2014

CSU-Listenplatz 109
Heinrich Fortsch

Hesselbach, 51 Jahre, verheiratet, 1 Kind,
techn. Beamter/Lebensmittelkontrolleur

Ehrenamter:

CSU-Ortsvorsitzender, KAB-Kassier, Stellv. Vorsitzender
Dorfgemeinschaft Hesselbach, Stellv. Landesvorsitzender
des Verbandes der Lebensmittelkontrolleure Bayerns e. V.,
Ehrenvorsitzender FFW-Hesselbach e. V., Referent bei der
IHK-Oberfranken.

Kernkompetenzen:
Wirtschaft, Kommunale Zusammenarbeit,
Gemeindefinanzen




KOMMUNALWAHL

Mein Rezept fiir den Wahlsonntag ... 16. Mérz 2014
Schweinebauch mit Brezenfiillung

Zubereitung:

In den Schweinebauch (ca. 1,5 kg) eine Tasche schnei-
den und die Schwarte einritzen. Von innen und aufien
kraftig mit Salz, Pfeffer, gem. Kimmel und Paprika
wiirzen. Schmorgemdtise putzen und grob wiirfeln.

Fur die Fiillung 150 g Laugenbrezen in feine Wiirfel
schneiden und mit ca. 150 ml heiler Milch tibergiefien.
20 Min. ziehen lassen. 1 Zwiebel fein wiirfeln, Petersilie
hacken und in reichlich Ol kurz anschwitzen. 3 Eier,
Zwiebelgemisch zu den Brezenwiirfel geben, mit Salz,
Pfeffer und Muskat wiirzen und mit etwas Semmelmehl
binden. In die Tasche fiillen. Offnung gut verschlieRen.
Bei 180 Grad C im Ofen mit dem Schmorgemiise anbra-
ten , mit Dunkelbier und Briihe aufgiefien und ca. 2 Std.
braten. Sof3e ziehen und mit Gewiirzen abschmecken.

Dazu passt Sauerkraut, Blaukraut oder Krautsalat.

Cuten Appetit!




CSU-Listenplatz 107 16. Méarz 2014
Gerhard Eidelloth

Lahm, 63 Jahre, verheiratet, 2 Kinder
Bankfachwirt i. R.

Ehrenamter:

Ortssprecher Lahm, Kirchenpfleger St. Agidius Lahm,
Ehrenvorsitzender FFW Lahm,

Kassier FFW Lahm,

Jagdvorsteher Jagdgenossenschaft Lahm

Kernkompetenzen:
Gemeindefinanzen, Ortsentwicklung




KOMMUNALWAHL

Mein Rezept fiir den Wahlsonntag ... 16. Mérz 2014

Oma’s Ghackta Gerst Suppe

Zubereitung:

7 gehaufte Loffel Mehl in eine kleine Schiissel geben.
2 Eier dazu schlagen und mit einen Loffel verriihren.

1 Liter Wasser zum Kochen bringen. Mit klarer Briihe
abschmecken.

Die angeriihrte Masse in die kochende Briihe geben,
mit einem Loffel zerkleinern, dass keine groflen Klum-
pen entstehen. 5 Minuten kocheln lassen, dabei 6fter
umriihren.

Wer es mag kann die Suppe mit etwas Pfeffer aus der
Muhle abschmecken.

Mit Schnittlauch bestreuen.

Einfach, schnell, gut!

Cuten Appetit!




KOMMUNALWAHL
CSU-Listenplatz 106 A il 200

Jiirgen Hempfling
Gifting, 43 Jahre, verheiratet, 2 Kinder
Straflenwarter

Ehrenamter:

Ortssprecher, CSU-Ortsvorsitzender,

2. Vorsitzender FFW-Gifting, Vertrauensmann Verband
Deutscher StraSenwarter, Verbandsrat Zweckverband
Wasserversorgung FWG

Kernkompetenzen:
Verkehr und Ortsentwicklung

.. fir Gifting in den Gemeinderat



KOMMUNALWAHL

Mein Rezept fiir den Wahlsonntag ... 16. Mérz 2014
Rinderschmorbraten

Zubereitung:

1 kg Rindfleisch (z. B. Hochrippe ) von den Hauten und
Sehnen befreien mit Salz und Pfeffer wiirzen und in
ausgelassenem Fett von allen Seiten kréaftig anbraten.

1 Bund Suppengriin waschen, schneiden und mitros-
ten, Lorbeerblatt und Pfefferkorner und mit ca. %2 .
Fleischbriihe auffiillen. Bei 200 Grad Umluft ca. 2-2 %
Std. im Ofen schmoren. Den fertigen Braten in diinne
Scheiben schneiden und warm halten. Die Sofse mit
Salz, Pfeffer und Zucker nach belieben wiirzen, evtl.
etwas saure Sahne einrtihren, abbinden und durch ein
Sieb passieren.

Als Beilage: Wirsing und Kl&f3e.

Cuten Appetit!




KOMMUNALWAHL
CSU-Listenplatz 105 A il 200

Oswald Letsch

RoBlach, 56 Jahre, verheiratet, 5 Kinder
Spediteur

Ehrenamter:
Vorsitzender der FFW- Rof3lach, Stellv. Vorsitzender des
CSU- Ortsverbandes Rofdlach

Kernkompetenzen:
Kommunalpolitische Erfahrung

... fiir RoB8lach in den Gemeinderat



KOMMUNALWAHL

Mein Rezept fiir den Wahlsonntag ... 16. Mérz 2014

Filet-Topf

Zubereitung:

1 kg Schweinefilet, 2 Zwiebeln, etwas Petersilie,

1 kg frische Champignons oder 1 Dose Champignons
(Scheiben), 1 Becher siiRe Sahne, % Fleisch- oder Ge-
miusebriihe, 1 Pck. Rahmsofle, 1 Schuss Weifdwein, Kase,
Salz, Pfeffer, Paprika

Die Filetscheiben mit Salz, Pfeffer und Paprika wiirzen,
in Butter braun anbraten und anschliefiend in eine
feuerfeste Form legen. Die Zwiebeln klein hacken und
mit etwas Petersilie anddmpfen. Die Champignons
abtropfen lassen, zu den Zwiebeln geben, mit Sahne
abloschen und kurz mit anbraunen lassen.

Mit Fleischbriihe aufgielen, Rahmsofse und Weiswein
einriihren und kurz aufkochen lassen. Die Zwiebel-
Pilz-Sauce Uber die Filetstiicke geben und mit Kése
bedecken. Bei 200° ca. 25-35 Min. tiberbacken.

Cuten Appetit!




KOMMUNALWAHL

16. Mérz 2014

CSU-Listenplatz 110
Johann Gareis

Effelter, 64 |ahre, verheiratet,
Rentner, Dozent bei der Caritas

Ehrenamter:

Stellv. CSU-Ortsvorsitzender, stellv. Vorsitzender der Sol-
datenkameradschaft (SK) Effelter, Vorstandsmitglied im
BKV (Bayer. Kameradschaft Vereinigung) Kreisverband KC,
Vorstandsmitglied im Forderverein Effeltermiihle

Kernkompetenzen:
Kommunale Wirtschaftspolitik, Seniorenarbeit,
Dorfgestaltung
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Mein Rezept fiir den Wahlsonntag ... 16. Mérz 2014
Himmelstochter

Zubereitung:

100 g Butter, 100 g Zucker, 5 Eigelb, 1 P. Vanillezucker,
125 g Mehl, 1/2 P. Backpulver, 5 Eiweis, 200 g Zucker,
100 g Mandelplattchen. Fillung: 1/2 | Sahne, 1 P. Vanil-
lezucker, 2 P. Sahnesteif, 1 kl. Dose Mandarinen oder
Preiselbeeren.

Butter mit 100 g Zucker und Vanillezucker schaumig rithren.
Nach und nach das Eigelb dazugeben. Mehl und Backpulver mi-
schen und auf die Eigelbmasse sieben und vorsichtig unterzie-
hen. Den Teig in zwei gefettete Springformen verteilen. Eiweifs
mit 200 g Zucker sehr steif schlagen. Den schnittfesten Schnee
auf beide Boden verteilen, dariiber die Mandelplattchen streu-
en. Backzeit: 30 Min. bei 180° C. Fiir die Fiillung die Sahne mit
Vanillezucker und Sahnesteif fest schlagen. Die abgetropften
Friichte unter die Sahne geben. Die Frucht-Sahne-Masse auf
einen der beiden Béden geben. Den zweiten Boden in Stiicke
schneiden und auf die Sahne setzen. Die Torte ca. 2 Stunden in
den Kuhlschrank stellen. Erst vor dem Servieren vollstandig in

Stiicke schneiden. Guten Appeti(-'




