Evangelisch-
methodistische

Kirche BEZIRK SCHWEINFURT/WURZBURG




Gourmet-Tipps aus der Bibel:

~Wenn du am Tisch sitzt, ... dann sperr nicht dein Mund auf und denke nicht: hier
gibt’s viel zu fressen!, sondern bedenke, dass ein neidisches Auge schlimm ist ...
Greif nicht nach dem, wohin der andere sieht, damit du nicht mit ihm in der Schiis-
sel zusammenstofSt ... Sei kein Held beim Weinsaufen. Der Wein erquickt die Men-
schen, wenn man ihn mdfSig trinkt. Und was 1st das Leben ohne Wein? Der Wein, zu
rechter Zeit und in rechtem Maf3 getrunken, erfreut Herz und Seele.”

Es ist doch wunderbar zu entdecken, was fiir eine Fundgrube fiir alltags und
sonntags die Bibel ist! Denn diese Tipps zum guten Essen und Trinken stehen im
Buch Jesus Sirach 31,12 ff. Ein Gott-Begeisterter mahnt zur MaRigung, aber kei-
nesfalls zur Askese. Was Leib und Seele gut tut, namlich leckeres Essen und Trin-
ken, das soll nicht verdammt werden. Man meint zu sehen, wie Gott uns aufmun-
ternd zuzwinkert und uns ins Ohr fliistert: ,, Es ist schon zu sehen, wenn es euch
gut geht, meine Kinder! Wennihr lacht und genieRt und euch Feines auf der Zun-
ge zergehen lasst. Und ... wenn ihr all das Schone und Gute TEILT! Mit so vielen
wie moglich!” Denn nichts ist schoner als geteilte Freude. Nichts ist so schon wie
gemeinsames Essen und Feiern und Geniel3en. Zum Wohlvon uns allen und Gott
zur Ehre. Denn ERist es, der uns zuerst beschenkt hat: mit Wasser und Brot und
Wein und vielerlei Essbarem. Und ER ist es, der mochte, das ALLE teilhaben kon-
nen an seiner Fiille. Es liegt also an uns, das zu verwirklichen. Der Fantasie ist
dabei keine Grenze gesetzt. Der Tatkraft ebenso wenig! Und so ausgestattet mit
Ratschlagen aus der Bibel zum GenieRen und nicht ibertreiben, wollen wir euch
heute ein Kochbuch an die Hand geben, aus dem ihr schopfen moget, wann im-
mer es gut und notig ist Menschen mit Essen und Trinken gliicklich zu machen.
Das konnen Freunde und Familienmitglieder am heimischen Herd sein, aber ge-
nauso der Unbekannte, dem ihr einen Burger in die Hand driickt. Das kann der
Esstisch zu Hause sein, aber genauso eine lange Tafel fiir jedermann und jeder-
frau mitten auf der StralRe. GenielRt es, bescheiden, demiitig und dem Schopfer
dieser sinnlichen Fiille dankend, aber geniel3t es. Und wer nun neugierig gewor-
denist und weiterlesen méchte im Kapitel 31 bei Jesus Sirach: dem sei das emp-
fohlen!

Gesegnete Mahlzeit!

Gesine von Postel
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) Offne
deinen Mund
fur den Stummen,
fur das Recht
aller Schwachen!

EPRUGCHF 31,8

|  Monstsspruch §
k. APRIL J

2021 4

) Christus ist
Bild des unsicht-
baren Gottes, der
Erstgeborene der
ganzen Schﬁpfung.

KOLOESER 1,15



Osterdankopfer

Auch in diesem Jahr bitten wir euch um
euer Osterdankopfer. Wie wir schon bei
anderen Gelegenheite geschrieben ha-
ben, benotigt unser Bezirk in diesem
Jahr vor allem Geld fiir die Renovierung
unseres Pastorenhauses. Wir konnen lei-
der nicht alles in Eigenleistung machen
und das kostet leider Geld, schatzungs-
weise 12.000 € (incl. Kiiche), die wir auf-
bringen miissen. Wenn viele zusammen-
helfen, ist das gut zu stammen. Bitte
helft mit!

Renovierung Pastorenhaus

Apropos ,Eigenleistung”: Auch hier be-
notigen wir noch fleiRige Hande. Im
April mochten wir die Tapezier- und
Streicharbeiten erledigen. Es wurde
schon angefangen, aber es ware schon,
wenn sich noch ein paar Helferinnnen
und Helfer melden wiirde: gerne bei An-
dreas Grosch oder Michel Apel.

~Besuchsonntag” des Superin-
tendenten/Bezirkkonferenz

Wie konnte es anders sein: Auch der Be-
suchsonntag unseres Superintendenten
Markus Jung und die Friihjahrs-Bezirks-
konferenz(BK) finden online statt. Mar-
kus Jung wird in unserem Gottesdienst
am 18. April (10.45 Uhr) die Predigt hal-

ten. Nach einer kurzen Pause findet
dann die BKum 13.00 Uhr statt. Die Mit-
glieder erhalten rechtzeitig die Unterla-
gen. Die BK ist offentlich. Wer daran
teilnehmen mochte, kann gerne den
Link dazu von Sven Batram erhalten.

Laien-Distriktsversammlung 2021

Der Corona-Situation geschuldet, war
die Laien-Distriktsversammlung (LDV)
dieses Jahr auch komplett Online per
Zoom und auf einen Tag reduziert. Ins-
gesamt waren wir ca. 50 Accounts z.T.
mit auch mit ,Doppelbesetzung”, die
aus den ganzen Bezirken des Niirnberger
Distrikts zugeschaltet waren. Von unse-
rem Bezirk waren Gesine von Postel,
Klaus und Angela Bratengeier und ich
(Michael Fritz) dabei.

Morgens gab es einen einen Beitrag von
Frank Aichele iber unsere EmK Weltmis-
sion. Hier hat ja auch schon Sybil Apel
einen kleinen Ausschnitt vom ,Missions-
Tag” im Gottesdienst gegeben. Insge-
samt war es ein guter Uberblick. Die Lin-
derschwerpunkte haben sich in den letz-
ten 10 Jahren hauptsachlich auf Afrika
gelegt, aber auch Siidamerika ist mit da-
bei. Es gab Berichte von einzelnen Missi-
onar*innen und auch die aktuelle Situa-
tion in den Landern beziiglich Corona,
aber auch welche Probleme es auch hier
zu losen gibt, z.B. beziiglich des Freiwil-

ligen Sozialen Jahr, sinkenden Spenden
und den Folgen. Hier wurde auch auf die
Situation aufmerksam gemacht, dass es
wichtig ist, die Projekte vor Ort mog-
lichst weiterzumachen, um diese auch
nachhaltig am Leben zu halten. Denn,
wenn ein Projekt aufgrund von fehlender
Finanzierung diese vor Ort eingestellt
werden miissen, ist es schwer oder nur
mit immensem Mehraufwand diese wie-
der vor Ort zu etablieren. Wenn es euch
maglich ist, unterstiitzt die Weltmission
neben dem Gebet auch mit euren Spen-
den.

Nachmittags gab es noch allgemeine In-
formationen aus verschiedenen Arbeits-
kreisen und Ausschiissen. U.a. wurde
hier auch vom Finanzausschuss die Info
gegeben, dass jeder Bezirk pro Kirchen-
glied einen Umlage, von ca. 1.100,- pro
Jahr an die Konferenz zu zahlen hat, um
die laufenden Kosten der Kirche zu ge-
wahrleisten (hier sind die Gehalter und
Pensionen der Altpastor*innen u.v.m.
mit inbegriffen). D.h. etwa ca. 100,- pro
Monat muss jeder Bezirk pro Kirchen-
glied aufbringen. Diese Info wollte ich
einfach einmal mit euch teilen.

Markus Jung und Christine Flick haben
auch noch weitere und allgemeine Infor-
mationen zum Runden Tisch, SJK, Gene-
ral- und Zentralkonferenz gegeben.

Ein grof3er Teil wurde auch von Denise
Courbain vom Ausschuss flir Gerechtig-

keit, Frieden und Bewahrung der
Schopfung (AGFS) gestaltet. Genauere
Infos konnt ihr im separaten Bericht le-
sen ("Leben flir morgen" & mehr...).

Zwischendurch gab es ausreichend Pau-
sen, die auch ,aktiv" genutzt werden
konnten, z.B. zum Gesprachsaustausch
in verschiedenen ,Break-out-Session”-
Raumen, um sich iiber die unterschied-
lichen aktuellen Situationen in den ver-
schiedenen Bezirken/Gemeinden aus-
zutauschen oder sich bei einer ,Riicken-
schule” wieder ein bisschen aktiv zu lo-
ckern, um fiir die weitere Besprechung
wieder bereit und fit zu sein.

Abends gab es eine Lesung von und mit
Bruno Busch, der aus seinem Buch
"Nirnberger mit Piep & andere Ge-
schichten” kleine und nette Episoden
"aus dem Leben" vorlas mit musikali-
schen Einlagen - ein gelungener Ab-
schluss nach einer doch anstrengen-
den, aber schonen ersten ,Online-
Zoom-LDV“.

Michael Fritz

"Leben fiir morgen” & mebhr...

Wie im Bericht von der LDV geschrie-
ben, hier die weiteren Information vom
AGFS von Denise Courbain. Sie hat einen
Uberblick gegeben iiber



e "Leben fiir Morgen” (Beschuss des
EmK-Kirchenvorstandes vom Okt. 2019)
mit Massnahmen und Empfehlungen, die
Schopfung zu bewahren und eine klima-
neutrale Kirche zu werden, in folgenden
Bereichen:

1. Allgemein

2. Bezirke/ Gemeinden

3. Lebensmittel und Nahrung

4. Mission und Eine Welt

5. Politik und Gesellschaft

e "SchopfungsLEITER"

die okofaire Zertifizierung fiir Kirchen-

gemeinden, Institutionen und Einrich-

tungen. Ein Programm in 3. Schritten

mit Zertifikat, das die Gemeindearbeit

vor Ort schopfungsgemald weiterentwi-

ckelt.

1. Grundlegung - Entwicklungsbereich
Bibel

2. Konkretisierung - Entwicklungsbe-
reich Gemeinde

3. Hinausgehen - Entwicklungsbereich
Welt und dann Weitermachen!

o  #Emkplastikfrei”

7 Wochen bewusster leben - eine Fasten-
Aktion.

Ein Programm, bei dem gezeigt wird, wie
man in 7 Wochen (und hoffentlich dann
auch dariiber hinaus) in verschiedenen
Bereichen* des Alltags Schritt fiir Schritt
~plastikfreier” leben kann.

*1. Haustiire/ 2. Badezimmer/ 3. Dach-
boden/ 4. Kleiderschrank/ 5. Esszimmer/

6. Kiiche und Einkauf/ 7. Erfahrungsaus-
tausch

Hierzu wird es am 25.04.21 einen "um-
weltbewussten Gottesdienst” auf unse-
rem Bezirk geben, bei dem Denise uns
die 0.g Themen nochmals genauer erlau-
tern und naher bringen wird.

Insgesamt sollen — nein MUSSEN wir
starten, unseren Betrag zur Bewahrung
der Schopfung beizutragen und somit
auch den Teil unseres Sozialen Bekennt-
nis der EmK** in die Tat umzusetzen.
Wichtig ist, dass wir anfangen! Jeder fiir
sich, in der Familie, im Beruf, in Klein-
gruppen, in der Gemeinde, vor Ortin der
Stadt - jeder kleine Schritt ist wichtig,
um die Zukunft fiir uns und die nachsten
Generationen zu sichern!

Mein Wunsch ist es, dass wir als Bezirk
zumindest in Kleingruppen z.B. mit der
#temkplastikfrei“-Aktion starten. Ge-
meinsam macht es mehr SpalR und man
kann seine Erfahrungen austauschen
und sich gegenseitig bestarken und er-
mutigen.

Denise bietet hier auch ihre Hilfe an, uns
bei der Entwicklung von einem konkre-
ten Konzepten fiir unseren Bezirk zu un-
terstiitzen und ihre Erfahrungen mit
einzubringen.

Ich bin dabei und mochte hier meinen
Teil dazu beitragen und wiirde mich freu-
en, wenn sich noch viele weitere Mit-
streiter*innen fiir die #emkplastikfrei
Kleingruppe finden wiirden. Wer Inter-

esse hat, kann sich gerne schon jetzt  offizielle Start und weitere Infos wird
bei Sven Batram oder mir melden. Der ~ dann nach dem Gottesdienst geben.

Michael Fritz

**Das Soziale Bekenntnis der Evangelisch-methodistischen Kirche

Wir g[auﬁen an Gott, den Scﬁbjofer der Welt,

und an Jesus Christus, den Erloser alles Erscﬁ@ﬁmen

und an den ‘J—[elﬁgen Geist,

durch den wir Gottes Gaben erkennen.

Wir bekennen, diese Gaben cft missbraucht zu haben

und bereuen unsere Schuld.

Wir Eezeugen, dass die natiirliche Welt Gottes Scﬁ@ofungswerﬁ ist.
Wir wollen sie schiitzen und vemntwortungsvof[ nutzen.

Wir nehmen dankbar die Mog[icﬁﬁeiten menschlicher gemeinscﬁaﬁ an.
Wir setzen uns ein fur das Recht jec[es Finzelnen

auf sinnvolle fngfa[tung in der gese[[%cﬁa

Wir stehen ein fur das Recht und die P H%Cﬁt aller Menschen,

zum Wohl des Einzelnen und der Gese [s ﬁafr Eelzutmgen

Wir stehen ein fur die Uﬁerwmcfung von Ungerecﬁttgﬁezt und Not.
Wir vegafflcﬁten uns zur Mitarbeit am weltweiten Frieden

und treten ein fur Recht und (jerecﬁttgliett unter den Nationen.
Wir sind bereit, mit den %enacﬁtelﬁgten

unsere Leﬁensmogficﬁﬁeiten zu teilen.

Wir sehen darin eine Antwort auf Gottes Liebe.

Wir anerkennen Gottes Wort

als Ma[Sstab in allen menschlichen Be[angen

jetzt und in der Zuéunfr.

Wir g[auﬁen an den gegenwdrtigen und end;qu[tigen Sieg Gottes.
Wir nehmen seinen ﬂuftmg an, das fvangeﬁ’um in unserer Welt zu leben.
Amen.



DAS EXPERIMENT

Bezirksfreizeit 26.-28.03.2021 — Online

ENI-SPANNENDE ZETTEN
e ————

Ihr lieben Alle, und ich meine wirklich Alle,

wir haben es ja schon an vielen Ecken und Enden
gehort, wie grandios unsere erste online-
Gemeindefreizeit war.

Auch von mir nochmal ein herzliches Dankeschdon an
alle, die in der Vorbereitung mitgemacht, Ideen auf den
Weg gebracht haben und praktisch tatig wurden mit
Finkaufen, Uberraschungen  verpacken,  Wiisten-
wanderung in Bilder kleiden, sogar mit uns ein leckeres
Menu zaubern, Nachmittagsprogramme gestalten und
auch noch ,Wer weil denn sowas” mit uns zu spielen.
Danke auch fiir die Abschlusspredigt am Sonntag und fiir all die schonen Lieder. Aber
genauso ein Danke-schon an alle, die im Hintergrund tatig waren, Dinge getan
haben, die man nicht auf den ersten Blick sieht, dafiir gesorgt haben, dass z.B. die
Technik funktioniert usw.

Und liberhaupt auch danke an alle Teilnehmer, die das Ganze mit Leben erfiillt haben
und fiir alle Gesprache in den verschiedensten GroRR- und Kleingruppen.

Und schlieRlich mochte ich auch all denen danken, die bei
der Freizeit, aus welchen Griinden auch immer, nicht dabei
waren, sowohl denen, die fest zu uns gehoren, als auch
denjenigen, die sich freundschaftlich mit uns verbunden
fiihlen. Danke einfach dafiir, dass ihr alle da seid, dass es
euch alle gibt mit all den Schatzen, die Gott in euch hinein
gelegt hat und die uns alle bereichern. Was haben wir doch
fiir eine Vielfalt an Fahigkeiten. Damit hat Gott uns doch
einen sehr grolRen Reichtum geschenkt, nicht wahr?
" Ich wiinsche und bete dafiir, dass wir dieses Wertvolle immer
wieder sinnvoll einsetzen zur Starkung untereinander, aber auch als Orientierung fiir
Freunde und Fremde, die auf der Suche sind.

Christine

*kk

Gerade lasse ich unsere erste Online Bezirksfreizeit Revue passieren: Was habe ich
mit Euch alles erlebt!

Das war fiir mich spannend:

v Ein Paket, das wir gemeinsam ausgepackt haben mit
vielen liebevollen Kleinigkeiten fiir Klein und Grol3.

v Die Menschen, die mit dabei waren aus nah und fern
(Unterfranken, Oberfranken, Oberbayern,
Baden-Wiirttemberg und Hessen).

v Neue Leute kennenlernen

¥ Als Einstieg die Gedanken iiber JHWH, unseren Herrn.

v Die Gute-Nacht-Geschichten fiir die Kleinen und die
nicht mehr ganz so Kleinen.

v Das Beisammensein in den Gruppen bei einem guten Getrank und so manche
digitale Wohnungsbesichtigung

v Als Bibelarbeit unser Weg mit Mose und den Israeliten durch die Wiiste, an Oasen
vorbei, ins gelobte Land

¥ Der Kochkurs mit Bjorn als Profikoch und Sven mit den gelungenen Kommentaren

v Dietollen Bilder von unserem Mittagessen

v Das bunte Nachmittagsprogramm mit viel Bewegung (Tanz, Riickenschule,
Spaziergang), den abwechslungsreichen Spielen (BibelfuRball, Scoutspiele) und
den tollen Fotografien

v Das tolle Abendprogramm, an dem sich alle beim Ratseln beteiligt haben. Vielen
Dank fiir die perfekte Moderation und Vorbereitung

v Der gemeinsame Gottesdienst mit Abendmahlam Sonntag

Das war das Entspannende fiir mich:

co Mich malwieder mit Leuten unterhalten, dieich schon lange nicht mehr gesehen habe

co Zeit zwischen unserem Meeting zum Erholen meiner ,viereckigen” Augen

co Schlafen in meinem eigenen Bett

co Das Gemeinschaftserlebnis, die gegenseitige Wertschatzung und das Spiiren, dass
wir miteinander auf dem Weg sind.

Vielen Dank an das Vorbereitungsteam und alle anderen Mitwirkenden, die uns so ein
schones gemeinsames Erlebnis ermdglicht haben.

Auch wenn ich, wie alle anderen beim nachsten Mal ein gemeinsames ,Prasenz-
Wochenende” mit Euch verbringen mochte.

Anette

* %k *



Der Samstag begann fiir mich mit einem Paukenschlag, der Bibelarbeit, die von
Hartmut Schaffer eingeleitet wurde.

In Bildern zu der Geschichte der Israeliten in Agypten und in der Wiiste wurden
durch eindriickliche Bilder und inspirierende Worte Anregungen gegeben.

In zufdllig ausgewahlten Kleingruppen sollte
dann die Frage beantwortet werden, wie die
Gruppe den Zustand der Gemeinde im Hinblick
‘auf die alttestamentlichen Situationen sieht.
Bilder/Phasen der Israeliten waren:

Auszug aus Agypten, Befreiung, 40 Jahre Wiiste
mit Entbehrungen, Rast in einer Oase,
Landnahme (Landschenkung), Bundesschluss,
' gelobtes Land, wo Honig und Milch flieRRen,
¥ Anfechtungen/Umwelt /Gotzendienste.

In unserer Kleingruppe sahen wir "eine Mischung aus Oase und Anfechtungen -
gerade in der heutigen Zeit lenkt das Internet und dessen Versuchungen doch
viele vom Kern der chrsitlichen Botschaft und der Beziehung zum Herrn ab,
Influencer finden mehr Gehor (und Cash) als Prediger... Andererseits erscheint
die Gemeinde auch wie in einer Oase mit einem ,lebendig-frischen Pfarrer, der
so etwa die Rolle des Moses einnimmt" ... das waren einige unserer

Gedanken ...

Als dann alle Kleingruppen wieder im

Plenum waren, durften wir die
Zusammenfassungen der anderen horen
und Hartmut Schaffer sagte, dass all
diese Riickmeldungen Predigten seien.
Das hat uns zuerst iiberrascht, aber auch
gefreut. Es kann in der Tat fiir zukiinftige
Gesprache oder Predigten ein
Ausgangspunkt sein

Nach dem geistlichen Hohepunkt kam mit dem online Kochen der physische
Hohepunkt !

Fortsetzung S. 33
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Unsere

Lieblingsnezepte




o2 > Rhabarber Schmand Kuchen . %,
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e Vg S Brotzeit - Kuchen s,
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LIEBLINGSBRELZERT WIIMN: IEBLINGSHEZEPT VIOIMN:
Anette Schindelmann Chrstine Schlund
LFUTATEN LZUTATEN
(IR e e S e e e o S T e e e e e e e e e e e e et
300g Mehl 1 kg Rhabarber 150 g Schafsks 1 Kl te Paprik
100gZucker m . . S e e
150g Butter 2 Pck. Vanillepulver E hwarzte Oli
T . 1Pk Mandeblatter WIS S P 0 geschwarzteOlven
Y2 Packchen Backpulver 75 ml Olivendl 100 ieb K h Belieb
1Fl. Bittermandelaroma_ _ ___ _______ | FirdieStreusel, _____________  wrTm mowee o geriehenen fase e belesen
200g Mehl 125 ml Milch oder Wasser 150 g Mehl
e e e s e e ol e 150g Bubter:-ianuenv e s e R s s o givem ...
oo emker 1M, eeloRele o DRISERRSWIET T
2 Pck. Vanillepuddingpulver
2 Eier

LZUBEREITUNG LZUBEREITUNG

b.) Den zerbrdselten Schafskése und die Eier mit dem Riihrgerét vermengen, das Milch-Ol-
Die Zutaten fir die Creme vermischen und auf Teig geben.

Darauf den Rhabarber verteilen

Gemisch darunter rlhren. SchlieBlich die Mehimischung darunter heben.

In eine gefettete Kastenform (24 cm) oder 12 Muffin-Férmchen fllen.

Darauf Zimt mit dem Vanillezucker streuen und die gehobelten Mandelbl&tter verteilen

Backzeit:

ca. 45 Minuten bei 150 - 170 °C:  Untere Schiene - Umluft oder

Darauf die Streusel aus den genannten Zutaten verteilen

170 - 180 °C: Mittlere Schiene - Ober—/Unt_erhitze
Bei 180° Umluft ca. 45-60 min backen

Als Muffins ca. 10 Minuten weniger Backzeit (35 min)

Schmeckt warm und kalt.

eedEqEaadaiianiiiiiiill
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= R Zesty Picnic Slaw o I%os
LIEBLINGSHELERT YVON
Birgit Tscheschlok
LUTATEN
e e e e e il L e e
Dressing: 4 Tassen (300 g) Rotkohl
i knoblauchzene. . o 4 Tassen (300 g) WeiBkohl . _ _ .

2 Karotten, geschélt und geraspelt
_________________ 1TL _Kimmelkorner_ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ .

1EL Apfelessig
Y2 TL _ Zucker

3EL extranative Olivensl
3 EL _ einfaches Olivendl

Salz + schwarzer Pfeffer

LZUBEREITUNG

1. Fir das Dressing den Knoblauch mit dem Salz zerdrlicken, dann mit Senf, Orangenschale,
Orangensaft, Essig und Zucker in eine Schiissel geben und verrlhren.

2. Die Olsorten langsam zugieBen, dabei standig mit einem Schneebesen.schl-ager-l, b.is-d.ie éé-uée-
| dick und ;:r;emig ist. Mit Salé und Pfeﬁer absc.hmecken. und béiseite stellen. |
.3._ I:u_r c;er_1 S_al_at_d:;s _ge_sa_m;e_Ge_;rr;Us_e _m|_t éer_n ;(U_m;n;zl &1 c_ain_er_ g;of-i-ea S_cr_lij;s;I -\-/e;m_er;gén._ N

3 Das Dr.es.sir-lg-ﬁn.ter.m-isé;hen.u-ﬁd dén Séla;t mir;dés.ten.s 3 St.l.m.den éuéede-ckt |m ki.J.hI.schr.an.k "

ziehen lassen. Vor dem Servieren nochmals mit Salz und Pfeffer abschmecken und den

9[{,[{;”, t%, ;Lf'{T'iILJEi,i,I,!
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LIEBLINGSHELZEPT VON:

Andras Miller-von Postel
LIUTATEN

4-5 gréBere Zwiebeln Salz, Pfeffer, Chilli

LZUBEREITUNG

Wir nennen das Spaghetti all Achilles, da ich das Rezept von meinem gleichnamigen Physikleher in
ltalien habe. Es handelt sich dabei um ein napolitanisches Armeleuteessen.

Spaghetti in 51 Salzwasser al dente kochen. Semmelbrésel in reichlich Olivendl goldbraun résten,

standig rihren.

Die kleingeschnitt-er;en Z.Wi.et.)-el.ﬁ .r.('js-te.n, dann c.zl-eri K.n(.)blau.cﬁ (ém b.es.te.r-1 g.;anz”kl-c.ein.gés.chnitt.er; |
und mit Olivendl und Salz gemischt) zugeben, dann die in Pilze zugeben und mit Olivendl
-aab_rat_er;. K/h; S_aI;, isf(_aﬁ(_ar,_P;p_rik_a _ur;d _fri;c;me_r C;hﬂli;cﬁo’;e _sc_ha_rf :N[;rz_en_, c;er_1 g_er_iege;le_n _Ké_se_ -
und die gerésteten Semmelbrésel unterheben und alles mit den Spaghetti vermengen. Nach
Belieben noch etwas Olivendl driiber geben. Darf deutlich nach Knoblauch riechen und schén

scharf sein!

Guten Appetit!

Guten “Sg Appetit!



o » Cantuccini %,
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LIEBLINGSRELZERT VOINM: LIEBLINGSHELZEPRPT VION:

Roland Dietsch

LUTATEN
fur 4 Personen!
& 3 Ca. 800 g Hokkaido — Kiirbis; 2 Knoblauchzehen;
____ 2009 ganze Mandeln, one Feftrosten 2Pok. Venllezucker 8 _ 1Bund Frihlingszwiebeln; ca.200g Chorizg; * | _ _ _
: ; : 50 g getrocknete Tomaten in Ol eingelegt,
s 1 e Z |’Ero_ne_, ‘1"6_9?”_9 b_e n_e _S c_helle _______ 2_0(_) g_ ?ug k_e r_ e S _ Salz, Pfeffer, je 1 Prise gemahlener Cumin;
: Kardamom und Zimt; 3 Eier; 1 TL gerebelter
120 g weiche Butter 3 Eier Rosamarin, ca. 250 g junger Manchego-Kise;
200 g Frischkase mit Joghurt (13 % Fett) ;
400g Mehl 250 ml Milch; 8 EL gehackter Dill

Y2 Pck. Backpulver

* spanische Knoblauch-Paprika -Wurst *

LZUBEREITUNG

1; Kiirbis in kleine Spalten und Friihlingszwiebeln in 2 cm breite Stiicke schneiden;
Knoblauch fein wiirfeln. Tomaten auf einem Sieb abtropfen lassen; (dabei 4 EL vom Ol

auffangen) und in Streifen schneiden. Chorizo -Wurst wiirfeln.
2; In der Zwischenzeit den Backofen vorheizen: Ober-/ Unterhitze 200°C; HeiBluft ca. 180°C

3; Das Tomaten Ol in der Pfanne erhitzen und die Kiirbisspalten darin etwa 7 Minuten
unter Wenden anbraten. Die Friihlingszwiebeln und Knoblauchwiirfel hinzugeben.

Alles mit Salz, Pfeffer, Cumin, Kardamom und Zimt wiirzen. Tk
4; Den Pfanneninhalt mit Tomatenstreifen und Chorizo Wiirfel in eine groBe flache

Auflaufform geben und vermischen. Frischkdase mit Milch und Eiern verschlagen.
Salz, Pfeffer und Rosmarin hinzugeben und gleichmaRig auf dem Auflauf verteilen.

Den grob geraspelten Kase darauf streuen.
(Ich gebe auch schon Kase zwischen die einzelnen Schichten)

5; Die Form auf dem Rost auf mittlerer Einschubleiste in den vorgeheizten Backofen
schieben. Den Auflauf ca. 25 — 35 Minuten garen.

Servier-Tipp: Als Beilage zum Auflauf knuspriges Fladenbrot reichen.
Wer mag kann den gehackten Dill tber die angerichteten Teller streuen!

Wir wiwuchen guten Appetit!

4 Strange formen und auf 2 Bleche mit Backpapier legen

rausnehmen und in Stlicke schneiden

Die Stiicke flach aufs Blech legen

Liebe Grafle und gutes Gelingen Roland und Marioawnne

ks
ks
|

Guten ig(p Appetit! Guten % Appetit!
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LIEBLINGSREZEFT VON

Gesine von Postel

LZUBEREITUNG

Mit Barlauchbutter kann man mlch hmter erkhch Jedem Ofen hervorlocken W|e das RIECHT und

Barlauch holen 1009 davon gut waschen abtropfen Iassen und d|e Stengel abschnelden Dann
.m|t einem ganzen Stuck Butter (das soIIte schon we|ch sein und n|cht frisch aus dem Kuhlschrank
-kc_)r;m_ert') _un_d ;nrter_n '_I'eélc;ffél éal_z ;u;atnr_ne;n tn _de_n tVI;(e_r s_te_ck_en_ uttd_vtjll_au_fd_rette_n _W_en_n ttle; -
.Butter r|cht|g schon heIIgrun geworden |st herausloﬁeln aus dem Mlxer und in einer Schussel

sammeln. Besser: bald auf Vollkornbrot oder Détscher (Hammelburger Brotspezialitat aus

g[{,[{m, t%, ;Lf'[T'iILJEi,il,!
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Rote Bete Pasta

O . O . . . O e O O S O O s

EELIMGSHELEPT VON:

Karin Wenderoth

125 g Rote Bete 1 EL veganer Parmesan

el 1TL Kapern (wenn man das mag...)
1 Zehe Knoblauch 1 TL Kapernsud (wenn man das mag...)

-3 S HOI[T ol e B 5 1] [0 Ut (<1 [ S
Y2 Lorbeerblatt

4 TL Chiliflocken
BTLSalz =
125 g Nudeln

LZUBEREITUNG

Rote Bete feln raspeln ZW|ebeIn in felne Stre|fen schnelden Knoblauch feln hacken

Hitze anbraten. AnschiieBend Rote Bete, Knoblauch, Lorbeerblatter, Thymianblatterund
-C.ttiltflc;cke-n d.a.zuget;en,"mit Satz ab-sc.hmet:ken.urtd 20 I\tlirtutert bei .ni-ed-rig.er b.i.s tnittlerer |
Hizoschmoren. Abwndzuumriven.
-Pasta in re|chl|ch Salzwasser aI dente kochert Zum Ende der Garze|t 100 mI Kochwasser
abschdpfen, zur Pastasauce geben und aufkochen.

-P;tsta_zu_r éatjcta ;Jette_rt L_Jntt 1_ I\;Iirtut_e ;ie_he_n _Ias_sgn._P_et;rs:ilié f;}irt h_ac_ke_n_un_d _zu_sa_m;te:n _____
mit Parmesan und Kapernsud (wenn man Kapern mag...) unter die Nudeln heben.

Mit Kapern (wenn man Kapern mag...) und mehr Parmesan getoppt servieren.

Herzliche GriiBe

Karin

gu..tf.n &&‘ c.:-“t,ppua{iti.’



Mediterrane Maultaschen

P g S

LIEBLINGSREZEPT VON:
Reinhard Wick

LUTATEN

I D s e e
MBS e e e
il sst Dose passione Tomaton: e s e s
1009 Fetakdse
S QR OAN0C Rt e s (U Ve
| Tasse Gemusebrthe

weitere Gewdirze nach Belieben

LZUBEREITUNG

Gut durchriihren, damit der weichgewordene Kése sich verteilt.

Maultaschen in Scheiben schneiden, in eine Auflaufform mit Deckel (1) geben und die SoB3e

dariibergieBen.
Bei 170 ° ca 45 min im Backofen
Guten Appetit!

g.mlkm &Q(p L;fif-:pﬁijjl’;_'
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Gansebrust auf Speck-Apfel-Organgenbett
mit Rosmarin

LIEBLINGSHELZEPT VON:

Reinhard Wick
LIUTATEN

fUr bis zu drei Personen flr die SoBe

L SsarsiieEeen, oo O W SRS EL,
.1 _ _ Packung Bacon in dinnen Scheiben _ ___je nach Geschmack 1 Scheibe Friichtebrot,

R sonst ein Stiick SoBenlebkuchen
1 Orange Y4 GemUsebriihe oder Hihnerbrihe

1._— 2 I_EL_Sghmand

1 _ _ ZweigRosmarinzwelg  _ _ _ _
1TL Nelken ganz
ZUBEREITUNG

1 Tel Sardellenpaste

Rosmarinzweig unter die G&nsebrust legen.

Bei 170 Grad im Backofen ca. 90 min.

Gof. Fett abschdpfen. Nach der Hélfte der Garzeit Fond fiir die SoBe entnehmen und mit einer
halben Scheibe Friichtebrot oder SoBlebkuchen s&mig kochen.

Gemuse oder Hihnerbriihe zum Abschmecken. Ein Essloffel Schmand und nach Lust auch

Sardellenpaste!

Dazu reiche man KloBe!

Guten L&w Appetit!
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LIEBLINGSHRELZEFT VON

LUTATEN

250 g Nudelteig (Rolle aus dem Kiihlregal)
oder selber machen aus:

250 g Mehl

2 Eier

1EL  Wasser, je nach EigroBe etwas mehr

2509 Frischkése
1 EL_ Dill gehackt.

LZUBEREITUNG

~ flr SoBe:

Tini Apel

2 EL Meerettich

Y Limette (Saft)
Pfeffer, Salz

1EL Butter
1EL  Mehl

2 EL Frischkase
Y4 | GemUsebriihe

1 Zitrone (Saft)

~_Salz Pfeffer _

Arme Ritter

O . I O

LIEBLINGSHELZEPT VON:

Michael Fritz

LUTATEN

bl E Rl e S e fir die deftige Variante
- Salz/Pfeffer, weitere Gewirze oder Krauter

- 1-2 Ei(er) nach Wahl

o e e o e e e e e e e -

- wer will Fruchtmus, Marmelade oder
__ Schokocreme

LZUBEREITUNG

Brot in Scheiben schneiden oder auch einfach groB stlickeln,

Die Fillung aus den genannten Zutaten mischen

falls es sich nicht mehr in Scheiben schneiden lasst ;-).

Ravioli: Ei mit Schmand, Milch oder Sahne (bei deftiger Variante gleich mit Gewiirzen/Kréutern) verquirlen.

Butterschmalz in Pfanne schmelzen. Brot kurz von beiden Seiten in Ei eintunken und in der Pfanne

auf beiden Seiten kurz anbraten.

Auf eine Hélfte der Nudelplatten walnussgroBe Haufchen der Flllung geben, eine zweite Teigplatte

dartiberlegen, rund um die Haufchen gut andrlicken, sodass méglichst keine Luft mehr drunter ist.
Die Haufchen etwas flach drlicken (so wie Ravioli typisch aussehen). Mit einem gewellten Teigrad

die Ravioli ausschneiden.

Bei stiBer Variante im AnschluB Zimt/Zucker auf die warmen Scheiben streuen und warm (mit

Die Ravioli in siedendem Salzwasser ca. 5. min. ziehen lassen (nicht kochen!) Fruchtmus... wer will) servieren,

SoBe: bei deftiger Variante, wer will noch Reibe- oder Scheibenkése und/oder ,Wurst" in Pfanne kurz mit

_Eine Mehlschwitze auf den Butter und Mehl herstellen und mit 4 | GemUsebriihe samig rihren.

draufgeben und ebenfalls warm servieren und genieBen.

Den Saft einer Zitrone dazugeben, Mit Salz und Pfeffer (oder was ihr sonst noch nehmen wollt)

abschmecken und mit Frischkése verfeinern.

g[{,u-;n t%, ;:-"T_T?IUE{LL.'

Einfach, nachhaltig und lecker - Bon Appetit!

gu..{f.n % c.:-“i,ppah R
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Porree (oder fiir die unwissenden = Lauch !)

e im Schinkenkleid s,

LIEBLINGSHELZEPT VON:

LIEBLINGSHELZEFT VON:

Michel Apel Die Wolfe

LUTATEN
~1kg  Zucchini 2 EL geriebenen Hartk&se (z.B. Parmesan,

1EL Salz Pecorino)
B w1 o) R R 50 gr_Feta, mit Gabel z 1 erdrlickte _ _ _ _
1EL Petersilie, fein gehackt 1 Msp. Backpulver
cLEL: Dill feingehackdis = s o i o e Mehtzum Ranieren-— - oo =
1TL getrocknete Minze, (Oliven-) Ol zum Anbraten
oder

1/2 EL Minzeblatter, fein gehackt
1 Ei

4 Stangen Porree waschen,
-------- in je 2-3 Stangle schneiden (so ca. 10cm lang)
in eine Auflaufform legen
1cm Wasser einfiillen
12-15 min auf dem Herd kécheln lassen .' :
danach abtropfen lassen :

ACHTUNG: Stangle sollten ganz bleiben

Wahrend die Stangle kochen....

... SoRe machen:

2 EL Margarine / Butter in einem Topf zerlaufen lassen
1% EL Mehl einrihren
ZUBEREITUNG Wasser vom Lauch abléschen (Menge nach Bedarf)
Die Zucchini mittelfein reiben, mit dem Salz vermischen und Wasser ziehen lassen (ca. 2 Std,) % L Sahne dazu gieRen

gek. Brihe / Pfeffer / Paprika wiirzen
aufkochen lassen

8-12 Scheiben gek. Schinken je eine Scheiben um ein gekochtes Porreestangle wickeln

_____________________________________________ und wieder in die Auflaufform legen

Sole driiber giellen

Gauda oder anderen Kase reiben

Uber allem verteilen

Bei 200° min. 20min in Backofen

(je nach Backofen vielleicht auch 25min)

Kartoffeln passen wunderbar dazu!!!!

R bR RaaRnibhail

Viel Freude beim Nachkochen, Variieren und GenieRRen
wiinscht
das Wolfsrudel: Manu, Anni, Felix & Max

gulm lgp L?’{TJPEHL_'

fid

Guten S Appetit!
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LIEBLINGSRELEFT VON

Veronika Ludwig

Das Rezept 1 ist mein Lieblingsrezept, weil es A von einem sehr lieben Freund verfasst wurde und

B weil es so lustig ist. (Siehe auch Foto)
Das Rezept 2 ist eines meiner Lieblingsrezepte, weil ich das Essen so mag.

Rezept 1

Gekochte Eier (schwabisch)

Beliebig viele Eier in den Wasserkocher geben.

Vorsichtig mit Wasser auffillen, so daB die Eier gut bedeckt sind.

Dann den Wasserkocher mit Stromnetz verbinden und einschalten.

Warten bis Wasserkocher abschaltet.

Danach noch 4 1/2 Minuten warten. (Die Wartezeit kann nach belieben kiirzer oder langer sein)
Die Eier mit kaltem Wasser oder durch Blick in den Wasserkocher abschrecken.

Heil3 servieren

Rezept 2
Linsa, Spatzla ond Saitawiirschtla (au schwabisch)

3509 Tellerlinsen, 40g Fett (z. B. Rapsdl), 40g Mehl, 1 Zwiebel, 2 Zehen Knoblauch (wer es mag),
Briihe, Salz, Paprikapulver, Essig ( z. B. Balsamico), Rotwein

Saitenwrschtla (fir jeden Nichtvegetarier mind. 1 Saitenwiirschtle = Wienerle), Senf, Spétzla
Die Linsen kochen: Linsen in den Siko tun und mit gut Wasser bedecken (5-6 cm). Nicht zu
wenig Wasser, weil Linsen quellen. Hier noch NICHT wiirzen. 10 - 25 min kochen (vorher nie
salzen). i

Die Mehlschwitze: Dann in einem extra Topf das Ol erhitzen, die gewiirfelte Zwiebeln glasig
werden lassen und mit dem Mehl anschwitzen.

Mit dem Linsenwasser abschrecken. Die Linsen hineintun. A Schuggerle Essig (1 Essloffel), 2
Schuggerla Rotwein (2 Essléffel), die Knobl&uch pressa ond nei do (Knoblauchzehen pressen
und hineintun), a bissele Salz - net zu wenig - (Linsen schlucken Salz, also mindestens 1
Teeldffel). A bissele Paprikapulver. Kurz alles zusammen kochen.

Saitenwlrschtla hinzugeben, ziehen lassen.

Die Spétzla: Zeitgleich zum Siko den Topf fiir die Spétzla aufsetzen. Wenn's schnell gehen
muss, gute Landspatzla aus der Tite (so &hnlich wie Nudeln) in Salzwasser kochen (die
brauchen aber meist 12 - 15 min).

Wer's richtig echt mag und die Spatzla selber schaben will, frage unseren Herrn Pastor ond/odr
seinen Herrn Bruder wie's geht.

Alles zusammen heiB servieren. Fir die Wiirschtla optional Senf und fiir die Linsa optional a
Schuggerle Essig.

Ins Glas en Woi, am beschta a Viertele (flir Schwaben darf es auch ein Trollinger mit Lemberger
sein. Ich weiB, das geht fiir Franken nicht - da sollte es ein Schoppen WeiBwein sein) Fiir
d'Kender en Saft odr a Saftschorle (filr die Kinder einen Saft oder Saft mit Mineralwasser
gemischt).

sedERdEnEiRainaiiiniagl
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Fleisch scharf, koreanische Art mit Pfannengemiise und Reis

Esther Hornung

Vorbemerkung
Das Gericht kann mit Schweine-, Hahnchen- oder Putenfleisch zubereitet werden. Benétigt werden zwei
Pfannen und ein Topf zum Reis Kochen. Wok ist nicht Tblich, Reiskocher wére ideal. Prasentiert werden die
Basis-Zutaten. Nach Belieben kénnen weitere Gemiise (Pilze oder Auberginen passen nicht) zugefligt
werden. Die Mengenangaben fiir ca. 4 Personen sind nicht genau - Kochen nach GefUhl.
Zeit: Vorbereitungszeit etwas aufwendig, eigentlicher Kochvorgang schnell. Schwierigkeitsgrad: einfach
Zutaten, kleine Warenkunde
Reis: ideal: weiBer Langkorn und weiBer Rundkorn gemischt, etwas koreanischer schwarzer Reis
schéne fluffig-leicht klebrige Konsistenz: weiBer Langkorn und weiBer Rundkorn gemischt
ok: nur weiBer Langkorn oder nur Rundkorn (Achtung! hier nicht zu viel Wasser: wird sonst matschig!)

nicht ideal, aber o.k.: Parboiled

nicht: Basmati, Vollkorn, ,Wildreis® (ist kein Reis)
Fleisch: gut 500 g. Natirlich empfehle ich immer Bio: kein Gen-Futter, gréBtes Tierwohl, flir Bauern am
gerechtesten, und: lieber weniger Fleisch, dafiir umso bewusster und besser essen
Schwein: schon durchwachsenes Nackensteak: mehr Geschmack, zarter :
Entweder bereits beim Metzger mit der Schneidemaschine in diinne Scheiben schneiden lassen und diese dann
zuhause zu mundgerechten Streifen weiterverarbeiten oder zuhause wie bei Geschnetzeltem diinne,
mundgerechte Stlicke schneiden.
Gefliigel: auf jeden Fall Bio! Antibiotika-Belastung bei konventionellem Gefliigel bedenklich, die
Haltungsbedingungen noch gar nicht mitbedacht!
Tipp: besser Hahnchenbrust als Putenbrust: wird nicht gleich so trocken
Gemdse:
1 kleine Lauchstange, mind. 1 Bund Frihlingszwiebeln, 1 groBe Zwiebel, ordentlich Knoblauch - auf jeden Fall
mehr als eine groBe Zehe, mind. 5 Karotten, mind. 2 Paprika (ideal: fiir's Auge: gelb), mind. 2 Zucchini, etc. -
Gemise nach Belieben
Gewiirze:
Pflanzendl: Tipp: fiir das Fleisch mische ich gerne Raps-, etwas Oliven- und mit Bedacht zur Wilrze hineingetropft. -
Sesamdl, zum Gemiise-Braten neutrales Rapsél, am Ende fiir den Geschmack einige Tropfen Sesamdl
Sesamdl: aus gerdsteten Kérnern; gutes nur in Asia-Laden zu erhalten: etwas teurer, aber richtig
geschmacksintensiv ist das koreanische von Sempio, das von Oddugi steht ihm nicht viel nach. In Ordnung ist
auch das Yeo's aus Singapur.
Fisch- oder Austernsauce: gute nur in Asia-Laden zu erhalten (neben viel Mist).
1 EL Honig: nicht geeignet sind Akazienhonig und Waldhonig, 1-2 TL Raffinadezucker, Ingwer(pulver), Pfeffer
Sojasauce: schwer, gute hier zu bekommen; Tipp: Kikkoman hat nicht mehr, als eine Sojasauce haben sollte und
gibt es auch in deutschen Supermérkten: Sojabohnen, Salz, Wasser. Hier darauf achten, dass sie in Europa
produziert wurde - die Japanische ist Fukushima-geschadigt. Bio-Sojasaucen haben den Vorteil, dass sie nicht
mit genmanipulierten Sojabohnen produziert wurden. Was ok ist, viele Saucen haben, ist Mehl. Die meisten haben
auch Zucker oder SiiBholz (Lakritze). Das finde ich schwierig. Leider finden sich in den meisten hier erhaltlichen
Saucen dann noch Alkohol, Geschmacksverstérker und Chemie. Zudem sind hier in Deutschland die guten
koreanischen Sojasaucen mit wenig tberfliissigen Zutaten kaum zu erhalten, daher macht man hier mit der
japanischen Kikkoman am wenigsten falsch.
Koreanisches Paprikapulver: gibt es in so gut wie jedem Asialaden. Wichtig fir das Rezept ist, dass es dieses
Pulver ist, kein Thai oder anderes scharfes Paprika. Das Tirkische kommt dem koreanischen noch am néchsten,
wird aber beim Kochen braun.
Koreanische Paprikapaste: gibt es in so gut wie jedem Asialaden. Auch hier macht man mit den Marken Sempio
und Oddugi nichts falsch. Nur lassen sich so die Zusétze nicht vermeiden. Wer das nicht will, kann versuchen, an
die Pasten folgender Firmen zu kommen Haechandle oder Cheong Jeongwon. Oder man improvisiert (s.
Zubereitung).

qu.{{-n. Q—ﬁ;ﬁ: .-_;"li,lpi.{,i [
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gerdstete Sesamkdrner: Tipp: der DM bietet sie glinstig an. Im Asia-Laden sind sie teurer. Wer die Mihe nicht
scheut, und die Kdrner zuhause réstet, spart mit DM Geld. D.h.: Sesamkdrner kénnen gut in einer Pfanne auf
Vorrat gerdstet werden. Dazu braucht die Pfanne nicht zu wenig Hitze, wenn dann aber heif genug, geht es
schnell Kérner einfach ohne etwas in die Pfanne, aber nicht zu viele, sonst rdsten sie ungleichméaBig. Ist die
Packung vollsténdig gerdstet worden, kénnen die Kérner in einem Vorratsglas gut lange aufbewahrt werden und
bei Bedarf dann einfach entnommen werden.

Zubereitung

1. Fleisch am Vortag einlegen: In Schiissel oder Plastikdose tber Nacht im Kihischrank; Achtung! unbedingt
mit Deckel! Lauch, Lauchzwiebeln, 1 Karotte waschen und putzen (Tipp: dafiir den Lauch langs halbieren)

Von der Karotte ' abschneiden und in Julienne schneiden. Den weiBen Teil von 2 Frihlingszwiebeln in feine
Ringel schneiden, ebenso vom halbierten Lauch die weiBen und hellen Teile in feine halbe Ringel.

Die groBe Zwiebel schélen, putzen und grob in 4-6 Stiicke zerteilen. Ordentlich Knoblauchzehen schélen,
putzen und mittelfein schneiden.

Das Fleisch putzen und in feine, mundgerechte Streifen schneiden (s.0.).

In eine geniigend groBe Schiissel Ol (s.0.), etwas Sesamdl, Sojasauce, etwas Fischsauce, Fleisch, das
geschnittene Karottenstlick, die Lauchgemdiise, Ingwer(pulver), Paprikapulver, etwas Pfeffer, Paprikapaste,
Honig, Sesamkdrner tun. Alles miteinander gut vermengen.

Improvisation: Wer auf die gekaufte Paprikapaste verzichten will, gibt etwas Reis- oder Kartoffelstérke dazu,
etwas mehr Paprikapulver und mehr Honig, bzw. etwas fein plrierte Birne. Achtung! Darauf achten, dass die
Stérke sich ganz und gar aufgeldst hat! Sonst bildet sie beim Kochen Klimpchen. Und: nicht zu viel davon,
sonst wird es schleimig. Gut verschlieBen, tiber Nacht in den Kihlschrank.

2. Reis kochen: Verhéltnis 1:2: z.B.: 1 Tasse Reis, 2 Tassen kaltes Wasser

Tipp: Reis vorher waschen: Reis in Topf, kaltes Wasser drauf, rilhren, milchiges Wasser abschiitten, so lange,
bis das Wasser relativ klar wird (i.d. Regel muss das Wasser 2-3x abgeschiittet werden).

Reis wahrend des Kochvorgangs nicht umriihren, sonst klebt er unten an! Wenn im Topf: erst kurz aufkochen,
dann runterschalten auf simmern. Reiskocher macht alles automatisch.

3. Gemiise vorbereiten: Rest Friihlingszwiebeln, Karotten, Paprika, Zucchini etc. waschen und putzen
Von dem griinen Teil des Lauches ein paar feine halbe Ringe schneiden, aber nicht mehr viel. Falls etwas
ubrigbleibt, kann das problemlos eingefroren werden.

Friihlingszwiebeln: weiBer Teil feine Ringel, grliner Teil kann gréber sein.

Karotten in Julienne schneiden, Paprika und Zucchini in feine, mundgerechte Streifen, bzw. Stifte.

4, Fleisch und Gemiise in zwei getrennten Pfannen braten.

a) Fleisch: Pfanne heiB, Inhalt der Schiissel vom Kiihlschank nach und nach rein und scharf anbraten.
Tipp: nicht alles auf einmal rein, weil sonst die Temperatur der Pfanne zu stark absinkt und das Fleisch
nicht mehr résch anbrét. Temperatur runter, mit ein klein wenig Wasser abléschen, kurz umriihren,
abschmecken und Deckel drauf.

Tipp: Der deutsche Touch: Wer SoBe will, kann bereits einlegen mit etwas mehr Paste und weniger Pulver,
bzw. wenn wegen der Schérfe besorgt, mit Starke strecken (s.0.). Das gibt dann die Basis fiir die SoBe. So
kann nun etwas mehr Wasser rein. Gut vermengen, damit sich die Starke gut verteilt. Denn dadurch, dass
mehr Paprikapaste, bzw. Starke dabei ist, bindet diese zur SoBe. Abschmecken, nach kurzem Aufkdcheln
Temperatur runter, Deckel drauf. ausprobieren...

b) Gemise: Pflanzendl in heiBe Pfanne, Lauch, weiBe Friihlingszwiebelringe, dann Paprika, Zucchini,
Karotten (bzw. weitere Gemuse in Reihenfolge je nach Garpunkt) rein, am Schluss die grlinen
Friihlingszwiebelteile.

Zucker drauf (gibt den Glanz), dann abschmecken mit Ingwer(pulver), etwas Pfeffer, etwas Fischsauce,
Sojasauce, etwas Sesamdl.

Das geht recht schnell, weil das Gemise fein geschnitten und die Pfanne gut heiB ist.

5. Anrichten:

Gemdise, Fleisch, Reis getrennt

Tipp: Uber das Gemise noch dekorativ Sesamkérner streuen.

rj wlen f—';jg.- f;*'[.jjpf;hi-:'
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Coleslaw — Weilbkrautsalat auf
oo - amerikanische Art o0,
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IEBLINGSRELZEFP ol

Birgit Tschschlok
LUTATEN
-1_Tz;ssje _I\/I;y;n_na_is; ______________ 1 ;ri;cBeB ko_pf_W_ei[gk;al;t (_c; éoag_sc_h;ve;) B
-1/; T;s;e-s;u;e -Sa_hr;e ______________ 1 -gr;B-e éi(;k;r(;tté -------------
VoTasseMassl  irotePaprkaschote
2ELMIh VELglatte Petersie
'1_T|:;-<-Ur_nr;]e_|"“_"““"”___“___“m___“m__"”““

Salz und Pfeffer nach Geschmack

ZUBEREITUNG

1. Zuerst die Mayo mit der sauren Sahne, OI, Milch, Kiimmel verriihren und nach Gusto mit Salz

und Pfeffer wiirzen

.2.. kréutsko-pf -vcsn den éuf-iereﬁ. haﬁeﬁ Blé{ttérn béfr-ei;an. und.den -S’Eru-nk rz;ussc.hne.idén und i.n. _
feine Streifen schneiden

3. Karofteund Paprika feinraspen

4, Weinrau-t, Paprika und Kar.otte in eine groBe échUsseI geben

5. Petersilie und das Dressing mit zwei groBen Gabeln unter das rohe Gemuise heben.

6. Nochmals mit Salz und Pfeffer abschmecken und zugedeckt flir mindestens 4 Stunden im

Kihlschrank durchziehen lassen. Fertig!

Am besten schmeckt der Coleslaw, wenn er Zimmertemperatur hat und gut durchgezogen ist.

Coleslaw passt super als Beilage beim BBQ, zu einem Sandwich oder einem Grillhdhnchen.

Enjoy your meal!

gu.{jf_ﬂ_ ?—f‘ﬁ. 1’-3'11*']%“ [



LIEBLINGSHRELEFT YOMN:

Christa Rohlederer

LZUTATEN
2 Ddschen Kréuterfrischkase (je 200 g )

anschlieBend nochmals 10 = 15 Min. in den Backofen

S A R A R LR ERTE

Amarettini

LIEBLINGSRELZEPT VOMN:

Sybil Apel

JFiir ca. 14 Miniportionen

ca. 400 g Mascarpone,

400 g magerer Joghurt,

2 x 200 ml Schlagsahne,

350-400 g Amaretti (die kleinen, trockenen)
Puderzucker, evtl. ein Schuss Porto oder Sherry

drei viertel der Amaretti mit Kiichenmaschine zerkleinern
(Rest fiir Deko)
Mascarpone dazu geben, Joghurt hinzufiigen und schon
mischen
evtl. etwas Zucker (nach Geschmack)-
(Anm.: die Amaretti sind schon sehr stif)
Sahne schlagen mit wenig Puderzucker
Mit Loffel in die Creme untermischen
Mit restlichen Amaretti dekorieren

max. 10 min..... fertig!

Guten g Appetit




www.fioniony.de

Unter Anleitung von Svens
Bruder durften wir was
lernen {ber - z.B. wie
man eine Paprika zerlegt
oder wie man eine Zwiebel
schneidet ... Desweiteren
gab es die Anleitung zur
Reiszubereitung mit Knobi
und Boullion und die Freude
war gro3 als die vielen
Zutaten (Gemiise, .../Fleisch)
in einer Thai-Gemise-Curry-
Pfanne zu riechen waren.
Entscheidende Zutaten waren im Paket drin z.B. die yellow Curry -aste oder die Cocos-
Milch. Jeder durfte natiirlich variieren und bei mir war das so, dass ich ohne die
Cocos-Milch gekocht habe, dafiir mit etwas Bechamel-Sauce und Soja-Sol3e ... wasam
Ende ganz ahnlich ausschaute

Am Nachmittag war fiir mich das beste das Wesley-Quiz und die Tanzgymnastik-Ubung
mit Karin.

P.R.

* %k *

Am Erfolg der Gemeindefreizeit habe
ich nach der Veroffentlichung des
Programms  gar nicht  mehr
gezweifelt. So vieles lauft virtuell
inzwischen  glatt:  Gottesdienste,
Hauskreise, Arbeitsgruppen, Spiele-
abende. Also war da nur noch die
Vorfreude auf die drei Tage.
Schon der erste Abend, der nach einem
kurzen geistlichen Impuls und dem
Auspacken der uns alle miteinander
verbindenden Uberraschungsboxen in ein

Fortsetzung v. S. 10



inoffizielles  Quatschen
iiberging, machte mich
gliicklich.

Unterhaltungen mit vielen
Leuten in einem Break-out-
Raum klappen wunderbar!
Mal ehrlich: im Hobbacher
Keller hort man meistens
nur die direkten Nachbarn
und Gegeniiber im Stimmen-
gewirr,  Stiihleriicken und

Chipstiitenknistern. Danach binich immer heiser.
Meine Highlights der Freizeit waren die

wunderbar bildliche Bibelarbeit, das
entspannte gemeinsame Kochen mit
tollem Resultat, das Engagement der
Wesleyscouts in der Aktiveinheiten am
Nachmittag, Tanzen mit Karin und die
glamourdse Moderation der
Abendshow. Das handschmeichelnde
Kreuz betastete ich wahrend des
gesamten Gottesdienstes. Beim
Schreiben wird mir bewusst, wie stark
unsere Sinne trotz des niichternen
Mediums

angesprochen wurden! Danke an alle, die
vorbereitet und an alle, die durch ihre
Anwesenheit bereichert haben!

Britta

34 35 \



Vorschau auf die Veranstaltungen der nichsten Monate

Lobpreisabende in Wiirzburg

Coronabedingt keine Veranstaltung. Online-Veranstal-
Wesley Scouts A tungen werden extra bekanntgegeben.
: : b,
Seniorenkreis "'“'
b
Bezirkskonferenz "'“'
Kirchlicher Unterricht KU
b
Gottesdienste '“' Online

Bezirksgottesdienst

Freizeiten N~ 26.-28.03.2021 ONLINE!!

Friihstiicksgottesdienst
’ Coronabedingt keine Veranstaltung. Online-Veranstal-

g tungen werden extra bekanntgegeben.

Semesteranfangstreffen

Coronabedingt finden in Schweinfurt und Wiirzburg keine Prasenzgottesdienst statt.

Herzliche Einladung zu unseren Online-Gottesdiensten per Zoom:
sonntags um 10:45 Uhr
Den Link zum Gottesdienst gibt es per E-Mail an emk97anmeldung@gmx.de

SW-INFO - SW-INFO - SW-INFO - SW-INFO - SW-INFO - SW-INFO - SW-INFO - SW-INFO

* alle Sonntagsgottesdienste laufen noch mindestens bis September online! Den Link
dazu also noch nicht wegwerfen!

e am Griindonnerstag findet ein Gottesdienst mit Abendmahl online statt. Reinhard
Wick ist der Prediger. Die Anfangszeit kommt per Mail zu Euch!

* an Karfreitag mochte Annika Wolf einen "Kreuzweg" ermoglichen, den man teils
digital, teils analog ablaufen kann. Fiir alle, die QR-Codes aus technischen
Griinden nicht "entschliisseln" konnen, werden die Andachten in ausgedruckter
Form verschickt!

* am Ostersonntag gibt es einen Ostergottesdienst online zur gewohnten Zeit
um 10.45 Uhr

* am 10.04. wird es wieder einen Spieleabend geben. Angemeldungen {iber den Link
"emk97anmeldung@gmx.de”

* am 16.04.um 10.00 Uhr findet online unser erster Schweinfurter ELTERNTALK statt:
wir treffen uns mit einer Referentin zum Austausch in allen Belangen rund um Kinder
und deren Erziehung. Es gibt rechtzeitig weitere Infos!

* am 18.04. treffen sich die BK zur diesjahrigen Friihjahrs-BK online um 13.00 Uhr

* am 25.05. wird es einen besonderen Gottesdienst geben, der die Klimakrise und das,
was wir dagegen tun konnen zum Thema haben wird. Vorgestellt wird dort das
Konzept der "Schopfungsleiter”, mit dem Gemeinden nachhaltige Projekte
entwickeln konnen. Vielleichtist das ein neuer Startschuss fiir uns!

SW-INFO - SW-INFO - SW-INFO - SW-INFO - SW-INFO - SW-INFO - SW-INFO - SW-INFO



Mehr Infos unter
www.emk-weltmission.de

Hilfe, die ankommt

Erbil aus Albanien

erfahrt Forderung im Therapiezentrum fiir Kinder mit Behinderungen

Die Mutter des sechsjahrigen Erbil
ist begeistert: »Mein Sohn ist seit
zwei Jahren in Therapie und erhalt wo-
chentlich drei Stunden Forderung. Sein
Verhalten hat sich stark verbessert.
Seine soziale Entwicklungist beachtlich.
Er kann nun einfache Aufgaben selbst-
standig ausfiihren und auch sein Sprach-
vermogen hat sich enorm gesteigert .«

2018 eroffnete die EmK in Albanien in
Abstimmung mit den
lokalen Behorden in der
Hauptstadt Tirana ein
Therapiezentrum  fiir
Kinder m it

Behinderungen. Zwei Therapeuten be-
treuen die Kinder je nach Bedarf sowohl
zu Hause als auch im Therapieraum,
der im Kirchengebdude untergebracht
ist. Dariiber hinaus werden durch die
Mitarbeitenden Beratung und Training
fir die Eltern sowie Informationsver-
anstaltungen angeboten. Erbils Mutter
erganzt: »Durch die wertvollen Tipps
der Therapeuten kann ich meinem Sohn
auch zu Hause gut unterstiitzen.«

Der Bedarf ist groR, da es von staat-
licher Seite nur sehr wenig Hilfe fiir Kin-
der mit Behinderungen gibt. Und die Er-
folge sprechen fiir sich. »Ich bin dankbar
fiir die Arbeit, die das Therapiezentrum

jeden Tag fiir die Kinder leistet«, meint

Erbils Mutter.

www.emkweltmission.de
Spenden: Evangelische Bank eG

Projekt G10

IBAN: DE65 5206 0410 0000 4017 73

Evangelisch-methodistische Kirche

Wellmisiion

\38

39

Rlndehselte

ous der evangelischen Kinderzeitschrift Banjamin

'E-'r-F'r-[s-:-hungsdr-mh_

So geht’s: Gib 4cl Limetten saft,
2cl Blue Curacao alkoholfrei

und rwei Eiswiirfel in ein Marme-
lodenglas und schiittle alles

gut. Gib alles in #in hohes Glgs und %5
fislle es mit Bitter Leman auf. Mit einer
Zitronenscheibe auf dem Rand und einem

Strohhalm hast dy einen coolen Drink fiir
heike Toge!

e Tauben basteln

Bemale einen Weinkorken
mit weilker Plakatfarbe und
lass ihn trocknen.

Klebe aus rotem Ton-
papier einen Schnabel =

an und male die Augen
auf. Bohre mit einem = !
Handbohrer Lcher <
flir die Flike und den ﬂ.uff
hénger aus Draht. Bohre
Locher fiir einige weille ,"lll
Bastelfedern und f
befestige sie mit
einem Tropfen
Kleberin

den Léchern.
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Das Wunder von Pfingsten

Hallo, ich bin Petrus. Wir Jinger treffen uns in diesem Haus zum
Erntefest. Von meinem Balkon sehe ich viele Menschen, die auch
heute nach Jerusalem gekommen sind. Ich kann all die fremden
Sprachen haren: Sie sprechen griechisch, lateinisch, aramaisch
oder galilaisch.

F'If:intzlich spiire ich einen seltsamen Wind. Eine feurige Begeisterung erfiillt uns. Ist das

der Heilige Geist? Ja, als ware Jesus bei uns! Entflammt von der newen Kraft erzdahlen wir
den Menschen unter dem Balkon von Jesus und von der Liebe Gottes. Das Verriickte ist:
Auch die verstehen uns, die eigentlich nicht unsere Sprache sprechen. Alle

haren die frohe Botschaft und flihlen sich verbunden. apostelgeschichte 2

Mehr ven Benjamin ..

der evamgulischen Teitschrift fir Kinder von 5 bis 10 johren: www . halle-benjamin.de

%

Der schnellste Weg zu eines Benjamin- |ahresabonnement {12 Ausgaben fir 56,60 Euro inkl, Versand )

Hotling: BT11 6000030 edar ExMoil: sbeEhallo=benjomin.de

"‘""e



...das mit der
Ausgangssperre zu Ostern
hat noch nie funktioniert!
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