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Liebe Oestrich-Winkelerinnen, liebe Oestrich-Winkeler,
liebe Freundinnen und Freunde guter Rezepte,

hier ist es: Das mittlerweile dritte Kochbuch der SPD Oestrich-Winkel. Wieder haben wir neue Rezepte gesammelt und unsere Kandi-
datinnen und Kandidaten prasentieren lhnen ihr jeweiliges Lieblingsrezept. Fir hoffentlich jeden Geschmack ist etwas dabei, sei es flir
den kleinen Hunger zwischendurch oder die Hauptspeise in Gesellschaft anderer.

Ahnlich verhlt es sich mit unseren ,politischen Rezepten. In den vergangenen Jahren hat Oestrich-Winkel davon profitiert und wir
konnten einiges flr unsere Stadt bewegen. Daran mochten wir auch in der kommenden Wahlperiode anknlpfen und werben am
14. Marz bei der Kommunalwahl um Ihr Vertrauen. Unsere Kandidatinnen und Kandidaten beweisen nicht nur ein vielfaltiges Koch-
talent, sondern stehen mit ihren unterschiedlichen Berufs- und Lebenserfahrungen Uber alle Generationen und Stadtteile hinweg fir
eine ausgewogene und fortschrittliche Politik.

Unseren Rezepten konnen Sie vertrauen — nicht nur beim Kochen und Backen, sondern auch und besonders in der Politik flir unsere
Heimatstadt.

lhre SPD Oestrich-Winkel



Hackfleisch-
Bacon-Kase-
Rolle

I 500 g Hackfleisch

W 2 Eier

B 50 g Semmelbrosel

I Salz und Pfeffer

M 2 TL Knoblauchpulver

| 4 Scheiben Kochschinken
Il 4 Scheiben Kase

B 2 Handvoll Spinat

I 10 Scheiben Bacon

Carsten
Sin

Hackfleisch, Ei, Semmelbrosel, Krauter und Gewtrze in einer Schissel
griindlich miteinander verkneten. AnschlieBend auf Alufolie legen und recht-
eckig formen. Kése, Schinken und Spinat darauf verteilen und alles mit Hil-
fe der Folie vorsichtig einrollen. Die Seiten vorsichtig schlieBen. Die Rolle
mit Baconscheiben bedecken und in Alufolie wickeln. Bei 180°C Ober- und
Unterhitze ca. 25 Minuten backen. Die Alufolie entfernen und bei 250°C
weitere 25-30 Minuten backen, sodass der Bacon knusprig wird. Die Hack-
fleischrolle vor dem Servieren in Scheiben schneiden. Fiir einen Abend mit
Freunden kommt dieses Rezept bestimmt gelegen. Eine leckere Barbecue-
Sauce rundet den Geschmack ab. Wer mag, kann die Rolle auch mit ein
paar SiiBkartoffelpommes oder Salat servieren. Die Hackfleischmasse kann
natirlich nach Belieben gewiirzt und belegt werden, um ein ganz eigenes,
individuelles Ergebnis zu erhalten.

Linsenauflauf
mit Salat

M 1 Lauch

M 1 Kartoffel

I 1 Karotte

M 200 ml Kochsahne
M 1 Dose braune Linsen
M 50 g Streukase

I 1 Kleiner Kopfsalat
M % Zitrone (Dressing)
B 20 g Sonnenblumenkerne
Il 5 g Petersilie

M 1 Knoblauchzehe

B Muskatnusspulver

M Sojasauce

M 1 EL Tomatenmark
B 1 EL Senf

B Gemisebriihe

Lauch, Kartoffel, Karotte in Scheiben schneiden und 10 Minuten im Backofen
backen. Sahne mit Gem(isebrilhe, Muskat, Salz und Pfeffer mischen. Knoblauch
in eine Pfanne mit 1 EL Ol pressen, 1-2 Minuten anbraten, Linsen und Tomaten-
mark dazugeben und 2 Minuten anbraten, mit Sojasauce ablschen, Senf dazu-
geben, mit Zucker und Pfeffer abschmecken und gehackte Petersilie dazugeben.
Hélfte des Ofengemiises in eine Auflaufform geben, mit der Hélfte der Sahne
ubergieBen, mit Linsen toppen, restliches Gemiise dartiberlegen und mit rest-
licher Sahne UbergieBen. Auflauf bei 200°C 30 Minuten backen, in den letzten 5
Minuten Kése dartiberstreuen. Salatdressing mit Zitrone anriihren und den Salat
mit gerdsteten Sonnenblumenkernen anrichten.



Rotes Thai Curry

| 800 ml Kokosnussmilch
M 100 g Kaiserschoten

I ca. 10 g Bio-Ingwer

I 1 Bund Friihlingszwiebeln
M 2 Mohren

| % Zucchini

I eine Handvoll Brokkoli-Roschen
M 1 rote Paprika

M 1-2 EL rote Currypaste
M 2 Knoblauchzehen

M 3 EL Pflanzendl

M 2 EL asiatische FischsoBe
| 2 EL SojasoBe

Katharina
Fladung

Knoblauch und Ingwer fein hacken, Frihlingszwiebeln in breite Rollchen
schneiden, das Gemiise in mundgerechte Stlicke schneiden (Tipp: Es sieht
besonders schon aus, wenn das Gemiise unterschiedliche Formen hat, z.B.
Karotten schrdg anschneiden, Paprika in lange Streifen,...). In einem Wok (al-
ternativ Pfanne mit hohem Rand) das O erhitzen und Knoblauch und Ingwer
darin anschwitzen. Friihlingszwiebeln und das restliche Gemiise dazugeben
und unter standigem Wenden mitdiinsten. Die Currypaste dazugeben. Alles
mit der Kokosmilch abléschen und kdcheln lassen, bis das GemUise weich,
aber noch bissfest ist. Mit Fisch- und SojasoBe wiirzen. Bei Bedarf kdnnen
auch Garnelen, Huhnerfleisch oder Tofu dazu.

Wer mag kann das Curry am Ende mit Koriander oder Thai-Basilikum ser-
vieren.

Lachs-Couscous
Packchen

M 2 Lachsfilets

Il 250 g Mohren

M 1 Bund Friihlingszwiebeln
W 1ELOI

I Salz und Pfeffer

M 150 g Couscous

B % TL Zimtpulver

I 1 TL scharfes Currypulver
B 200 ml Gemiisebriihe

I 1 Bio-Zitrone

M etwas glatte Petersilie

Thomas
Wieczorek

Die Mohren putzen, schélen und schrdg in 72 cm dicke Scheiben schneiden.
Die Frihlingszwiebeln putzen und schrég in %2 cm dicke Ringe schneiden.
Das Ol in einer Pfanne erhitzen und die Méhren und die Zwiebelringe darin
ca. 3 Minuten braten, salzen und pfeffern. Couscous mit Zimt und Curry
mischen und mit in die Pfanne geben. Briihe unterrithren und zugedeckt bei
milder Hitze 5 Minuten quellen lassen, ggf. noch etwas Brilhe nachgieBen,
damit der Couscous nicht zu trocken ist. 1 TL Zitronenschale abreiben, Peter-
silie hacken. Den Lachs rundum salzen und pfeffern und mit der Petersilie
und der Zitronenschale bestreuen. Den Couscous mit einer Gabel auflockern
und jeweils in die Mitte von 2 Backpapierbdgen verteilen. Den Lachs darauf
setzen. Die Zitrone halbieren, in Scheiben schneiden und auf dem Lachs ver-
teilen. Das Backpapier wie ein Bonbon dariiber zusammen falten, die Enden
fest zudrehen. Die Packchen auf dem Rost im vorgeheizten Ofen bei 200°C
(nicht Umluft) auf der 2. Schiene von unten 15 Minuten backen.



Schalrippchen
ohne Smoker

M Eine Reihe rohe Schélrippchen
vom Metzger

Zu jeweils gleichen Teilen,

je nach Menge (Beispiel fiir

einen Riegel Rippchen)

W 50 g schwarzer Pfeffer

I 50 g Knoblauchpulver

M 50 g brauner Zucker

I 50 g Paprikapulver

Dominic Sauce
- B 40 ml Senf
Dillmann

B 40 ml Tomatensauce/Ketchup
M weitere Gew(rze nach Wahl

Die Haut an der Unterseite der Schalrippchen kann, muss aber nicht entfernt
werden. Die Zutaten gut mischen. Ofen auf 180°C (Ober-/Unterhitze) vorhei-
zen. Die Rippchen mit dem Pulver bestreuen und das Pulver einmassieren.
Ein Backblech einfetten und Rippchen mit der Knochenseite nach unten hin-
einlegen. Rippchen kommen in den Ofen. Nach ca. 1%2 Stunden die Rippchen
herausholen (Kerntemperatur 70°C), in Alufolie einwickeln und bei gleicher
Temperatur ca. 30 Minuten zu Ende garen (Kerntemperatur 85-90°C). Ripp-
chen herausholen, Alufolie entfernen und mit Sauce benetzen und kurz (1)
2-3 Minuten mit Grillfunktion in den Ofen. Die Rippchen sind nun fertig und
S0 butterzart, dass sie fast von alleine vom Knochen fallen.

Mediterraner
Brotauflauf

= 6-8 EL Olivendl

B 250 g Mozzarella

B 200 g Brot (meistens wird
Ciabatta empfohlen, funk-
tioniert aber mit jedem
anderen Brot ebenso gut)

Il 1-2 Knoblauchzehen

M 100 g rote Zwiebeln

Il 250 g Kirschtomaten

M frischer Basilikum

I 50 g Oliven ohne Stein

= Oregano

M Salz und Pfeffer

Backofen auf 200°C vorheizen, Brot sehr grob wiirfeln, Zwiebel schalen und
fein wirfeln. Kirschtomaten halbieren, Basilikum grob hacken und Oliven hal-
bieren. Knoblauchzehen schalen und in feine Scheiben schneiden, Mozzarel-
la gut abtropfen und grob wiirfeln. Auflaufform mit Olivendl ausreiben. Etwa
3 EL Olivendl in einer Pfanne erhitzen und die Brotwiirfel und den Knoblauch
andiinsten. Alle anderen Zutaten in einer Schiissel gut mischen, mit Salz und
grobem, schwarzen Pfeffer und Oregano abschmecken. Das gerostete Brot,
den angediinsteten Knoblauch und alle weiteren Zutaten gleichméaBig in der
Auflaufform verteilen. Ubriges Olivend! driibertrdufeln und im vorgeheizten
Backofen ca. 15-20 Minuten backen.

Olaf
Larsen-Schmidt

Das Rezept eignet sich bestens, um Brotreste zu verarbeiten!



Schweinefilet im
Blatterteigmantel

I 50 g getrocknete Steinpilze

I 1 Zwiebel

Il 1 Bund glatte Petersilie

B 2 EL Butter

Il 1 Msp. gemahlener Sternanis

B 1 Msp. gemahlener Zimt

I Salz und Pfeffer aus der Miihle

I 50 g geriebener Parmesan

I 1 Schweinefilet (ca. 400 g)

W 1E

B 1 Rolle Blatterteig (275 g)

I 6 Scheiben diinn geschnittene
Salami Gran Magro (100 g)
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Michael
Christ

Steinpilze in warmem Wasser einweichen, abgieBen, ausdriicken und Klein
schneiden. Zwiebel schélen und fein wilrfeln. Petersilienblatter abzupfen und fein
hacken. Backofen auf 200°C Umluft vorheizen. In einer Pfanne 1 EL Butter er-
hitzen und die Zwiebelwirfel darin glasig anschwitzen. Die Pilze dazugeben und
2 Minuten mitbraten. Mit Sternanis, Zimt, Salz und Pfeffer wiirzen. Die Zwiebel-
Steinpilz-Mischung noch heiB3 in einer Schiissel mit dem Parmesan und der Pe-
tersilie mischen. Das Schweinefilet von Fett und Sehnen befreien und mit Pfeffer
und Salz wiirzen. Die restliche Butter in der Pfanne zerlassen und das Filet darin
bei mittlerer Hitze rundherum kréftig anbraten. Das Ei trennen. Den Blétterteig
mit einem Nudelholz etwas flacher rollen und in der Mitte 3 Salamischeiben auf-
legen. Das Schweingfilet drauflegen und mit der Pilzmischung ummanteln. Die
restlichen Salamischeiben auflegen und Teigrander mit EiweiB einpinseln. Die
Querseiten des Blétterteigs zur Mitte hin einschlagen und zu einer festen Rolle
aufwickeln und die Oberseite mit einer Gabel einstechen. Auf ein Backblech mit
Backpapier legen, mit Eigelb einpinseln und im Ofen 30 Minuten garen.

Eierlikorkuchen

M 5 Eier

M 200 g Puderzucker

M 2 Packchen Vanillezucker
W 125 ml 0l

B 250 ml Eierlikor

Il 250 g Menl

M 1 Péackchen Backpulver

fiir die Glasur
= 100 ml Eierlikor
I 180 g Puderzucker

Caroline
Domine

Eier mit Puderzucker und Vanillezucker cremig schlagen. Danach das Ol mit
Eierlikor vermischen und vorsichtig einriihren. Mehl und Backpulver vermi-
schen, tiber das vorherige Gemisch sieben und unterheben. Die Kuchenmas-
se in eine eingefettete Kuchenform (Kranzform) fiillen und gleichmaBig ver-
teilen. Den Kuchen im vorgeheizten Ofen, bei 180 °C, Ober- und Unterhitze
fur etwa 50 Minuten backen lassen. Danach den Kuchen einige Minuten in
der Form abkiihlen lassen und auf ein Kuchengitter stiirzen.

Fiir die Glasur Eierlikor mit Puderzucker glattriinren. Der noch etwas warme
Kuchen wird mit der Halfte der Eierlikdrglasur bestrichen und fiir circa 10
Minuten stehen gelassen. Danach wird die Gbrige Glasur auf dem Kuchen
verteilt.



Puten-
geschnetzeltes
mit Paprika

M 600 g Putenschnitzel

M rote Paprikaschoten

B 2 Knoblauchzehen

B 1 Zwiebel, mittelgroB

| 200 ml Geflligelfond

I 100 g Créme fraiche

M 50 g Ajvar

I 1-2 EL Thymianblattchen
= 3 EL Olivendl

I Salz und edelsiiBes Paprika

Jutta
Mehrlein

Paprika waschen, halbieren, entkernen und in Streifen schneiden. Die Zwie-
bel schdlen und in Streifen schneiden, den Knoblauch in Scheiben schnei-
den. Das Fleisch in Streifen oder Wiirfel schneiden und je nach Belieben
mit Salz und edelsiiBem (mildem) Paprikapulver wiirzen. Das Putenfleisch in
einer groBen Pfanne mit 1 EL heiBem Olivendl goldbraun anbraten, aus der
Pfanne nehmen und zur Seite stellen. 1-2 EL Olivendl in die Pfanne geben
und bei mittlerer Hitze die Paprika, Zwiebel und Knoblauch fiir ca. 5 Minuten
andiinsten und ab und zu umriihren. Gegen Ende der 5 Minuten die Thy-
mianbladttchen und den Ajvar unterriihren. Mit dem Gefliigelfond abloschen,
Creme fraiche unterriihren und alles nochmal fiir 3-5 Minuten einkécheln
lassen. Das Fleisch zurlick in die Pfanne zum Gemiise geben und nochmals
alles nach Belieben mit Salz, edelsiiBem Paprika und Ajvar kréftig abschme-
cken. Dazu schmecken Reis oder Nudeln besonders lecker.

Rote-Bete-Salat

Il 4 Knollen Rote Bete (gekocht)
M 200 g Feta-Kése

(alternativ auch Ziegenkase)
I 1 Bund glatte Petersilie

Dressing

| Salz

Il Pfeffer

m 0l

M ein wenig Himbeeressig

Eb.efhard
Weber

Die Rote Bete und den Feta-Kése in Wirfel schneiden. Die Petersilie klein
rupfen und mit dem Dressing und den Zutaten mischen.
Dazu frisches Baguette reichen.



Labskaus

B 500 g Pokelfleisch (Rind)

I 200 g Pokelfleisch (Schwein)
M 2 Lorbeerblatter

W 5-6 Pfefferkorner

| 5 Zwiebeln

| Pfeffer und Salz

I 1 kg Pellkartoffeln

B Schmalz

B 2 Matjesfilet

I 500 g geraspelte Rote Bete

Karlheinz

B Muskat
: W Zucker
Winkel B

I Gewdrzgurken

Pokelfleisch, Lorbeerblétter, Pfefferkdrner, eine Zwiebel und Salz in einem
Liter Wasser garen. Das Fleisch durchdrehen, ebenso 4 Zwiebeln und Pell-
kartoffeln. Die Masse in Schmalz mit dem gewdirfelten Matjesfilet anbraten.
Rote Bete (frisch oder aus dem Glas) unterheben, abschmecken mit Muskat,
einer Prise Zucker und Pfeffer. Gewtirfelte Gewiirzgurken und Apfel kénnen
zugegeben werden, das ganze samig durchkochen. Als Garnierung wird Rote
Bete, Rollmops/Matjesfilet und Spiegelei und eine als Facher geschnittene
Gewiirz-/ Salzgurke auf den Teller gelegt.

Als Getrank passt natirlich ein herbes norddeutsches Bier und Kém am bes-
ten.

Farfalle mit
Lachs

B 200 g Réaucherlachs

M 1 Zwiebel

M Olivendl

I 1 Dose gestiickelte Tomaten
M eine Handvoll Basilikum

W 400 g Farfalle

W Salz und Pfeffer

M etwas Sahne

Die Zwiebel wiirfeln und in etwas Olivendl in einer hohen Pfanne anbraten.
Den Réucherlachs in Kleine Stiicke schneiden, in die Pfanne dazugeben und
anbraten bis er glasig ist. Mit Pfeffer und Salz wiirzen. AnschlieBend eine
Dose gestlickelte Tomaten und einen Schuss Sahne dazugeben und kurz auf-
kochen lassen. Den Basilikum klein hacken und ebenfalls in die SoBe geben.
Zum Schluss die gekochten Farfalle (wahlweise gehen nattirlich auch Penne,
Rigatoni oder andere Nudelformen) in die SoBe geben und miteinander ver-
mengen.

Das perfekte Essen, wenn es mal schnell gehen muss und trotzdem lecker
sein soll.



Rigatoni con sugo
alla salsiccia

I 250 g Rigatoni

M 1 Dose passierte Tomaten
| 250 g Salsiccia

W Y2 Zwiebel

Il 50 g Pecorino

= 30 ml Olivendl

B Salz

| Pfeffer

B Muskatnuss, gerieben

M 1 Lorbeerblatt

I 1 Nelke

B 1 TL Fenchelsamen

I 100 ml Wasser oder WeiBwein

Die Salsiccia in etwa 1 cm dicke Scheiben schneiden, die Zwiebel hauten
und wirfeln. Flr die Tomatensauce zunéchst die Salsiccia anbraten, Zwie-
belwirfel, Lorbeerblatt, eine Nelke sowie die leicht gerdsteten Fenchelsamen
hinzugeben. So lange ab und zu umrtihren, bis die Zwiebeln glasig sind. Dann
mit Wasser oder WeiBwein abloschen. Wenn die Fllissigkeit auf die Halfte
reduziert ist, die passierten Tomaten hinzugeben und die Sauce bei geringer
Hitze etwa 20 Minuten kécheln lassen. Ab und zu umrtihren. Parallel die
Rigatoni in kochendem Salzwasser nach Packungsangabe al dente kochen.
AnschlieBend die Pasta in den Kochtopf geben, die Sauce dazu und alles gut
mit einem groBen Loffel vermengen. Zum Schluss etwas Olivendl darunter
heben und mit etwas geriebener Muskatnuss wilrzen. Die Pasta mit einer
Kelle oder einem groBen Loffel auf den Teller geben und ein wenig Pecorino
dariiber raspeln.

Buon Appetito!

Ungarisches

Bohnengemiise

I 400 g griine Bohnen

M 400 g Kartoffeln

B 1 Zwiebel

M 1-2 Knoblauchzehen

M 1 KI. Péckchen Tomatenpliree
M " | Fleisch- 0. GemUsebriihe

o Wi 14
M Olivendl \ament O¢

A . Stadtpal n3
M Creme fraiche ortselrat Halger®
| Salz
I Pfeffer

I Rosenpaprika

Die Bohnen an beiden Enden abschneiden, die Faden entfernen und in circa
3 c¢m lange Stiicke schneiden. Die Kartoffeln schdlen und in 1 cm groBe Wiir-
fel schneiden. Den Knoblauch klein schneiden. Alles in Olivendl anschwitzen,
das Tomatenpiiree zugeben und die Briihe dartiber gieBen. Alles zusammen
Garen. Vor dem Servieren mit Salz, Pfeffer und Rosenpaprika pikant ab-
schmecken. Mit Creme fraiche verfeinern.



Arancini

I 300 g Hackfleisch

I gekochter Schinken

B gewdrfelter Mozzarella

I 150 g Erbsen, abgetropft
M passierte Tomaten

Il 250 g Reis (Rundkornreis)
B FEier

SradtpariaMe? K:N . B Paniermenhl
Kot W Salz
. I Pfeffer
Sebastian CEIEE

Busch

Mit dem Hackfleisch eine Sauce Bolognaise kochen. Den Reis ziemlich weich
kochen und abkihlen lassen. Das Hackfleisch aus der Sauce nehmen. Den
Reis mit etwas Sauce vermengen. Nun die Arancini zu glatten runden, etwa
orangengroBen Béllchen formen und mit Schinken, Mozzarella, Hackfleisch
und Erbsen fiillen. Die geformten Arancini in Ei wenden und anschlieBend
durch das Paniermehl ziehen. Fett in der Fritteuse erhitzen (ca. 180°C) und
die Arancini darin portionsweise 3-4 Minuten goldbraun ausbacken. Heraus-
nehmen und kurz auf Kiichenpapier abtropfen lassen.

Auf die Form kommt es (ibrigens an: Da mein Schwiegervater aus der Region
Messina im Norden Siziliens kommt, machen wir die Arancini spitz — im Si-
den macht man sie rund.

Spatzle

= 1 kg Mehl (Typ 405)
I 10 Eier (GroBe M)
M 2 Eigelb

M 2 Teeloffel Salz

B Muskatnuss

M ca. 125 ml Sprudel

stad’&pa

ot 0eW! .
Orisbeirat Halgaren

Sten
Englert

Das Mehl in eine Rihrschiissel sieben. Mit einer kleineren Schiissel eine
Kuhle in das Mehl driicken. 10 Eier in die Kuhle aufschlagen. 2 Eigelb tren-
nen und auch dazu geben. Wiirzen mit 2 Teeldffel Salz und eine halbe Mus-
katnuss reiben. Mit einem Loffel den Teig rilhren. Wird der Teig zu fest, nach
Geflihl Sprudelwasser dazu geben. Der Teig ist fertig, wenn er beim Schlagen
Blasen wirft. Er darf nicht zu diinn sein. Danach den Teig mit einer Spétz-
lepresse in kochendes Wasser driicken. Wenn die Spéatzle aufschwimmen,
mit einer Kelle aus dem Wasser nehmen und kurz mit kaltem Wasser ab-
schrecken. Man kann die Spétzle im vorgeheizten Backofen gut warmhalten.
Hier dann Butterflockchen dazu geben, damit sie nicht trocken werden. Eine
Schiissel mit Wasser in den Backofen stellen hilft auch.



Lachs im
Blatterteig

1 Zwiebel

B 4 Knoblauchzehen

M 500 g Spinat (TK)

I 320 g Butter-Blatterteig,
gekiinft

W 4 Lachsfilets ohne Haut

I 2 groBe Eier

I 1 geh&ufter EL rotes Pesto

M 1 Zitrone

Keke
Kiirvers

Den Backofen auf 220°C vorheizen. Die Zwiebel schélen, hacken und in einer
Pfanne mit Olivendl bei mittlerer Temperatur erhitzen. Den Knoblauch schélen
und in feine Scheiben schneiden. Zusammen mit der Zwiebel anschwitzen,
bis er weich wird, dabei regelmaBig umrihren. Den Spinat hinzufligen und zu-
gedeckt 5 Minuten diinsten. Den Deckel abnehmen und den Spinat garen, bis
samtliche Flussigkeit verkocht ist. Den Blatterteig entrollen und mit dem Papier
auf ein Backblech legen. Den Spinat auf dem Teig verteilen, rundherum einen
5 cm breiten Rand frei lassen. Die Lachsfilets auf den Spinat legen, dazwi-
schen jeweils 1 cm Abstand lassen. Nun die Teigrander nach oben umschla-
gen, sodass die Filllung eingefasst ist — die Mitte bleibt frei. Die Eier verquirlen,
den Teig damit bestreichen und das Blech 15 Minuten in den Ofen schieben.
Das Pesto unter das restliche verquirlte Ei rithren. Nach der Backzeit das Blech
aus dem Ofen nehmen und die Eiermischung tber den Lachs und in die Licke
gieBen. Fir weitere 15 Minuten in den Ofen schieben, bis der Teig goldbraun
und das Ei gestockt ist. In Stiicke teilen und mit der Zitrone servieren.

Spaghetti mit
Karotten und

Schafskase

M 1 rote Zwiebel

I 1 Knoblauchzehe

I 1 Stiick Ingwer, walnussgroB
= 300 g Karotten

I 200 g Pastinaken

M 250 g Spaghetti

M 2 EL Rapsol

M den Saft einer Orange

B 250 ml passierte Tomaten
| 1 Késtchen Kresse

| Pfeffer und Salz

I 3 EL Petersilie

I 150 g Feta-Kése, fein gebroselt

Cﬁﬁstian
Bender

Die Zwiebel in feine Streifen schneiden, Ingwer sehr fein wiirfeln und den
Knoblauch durch eine Presse driicken. Karotten mit einem Sparschéler in
diinne Streifen schneiden. Das Wurzelgemise in Wiirfel schneiden. Spa-
ghetti nach Packungsbeilage garen lassen. Das Ol in einen Schmortopf oder
eine tiefe Pfanne geben und erwédrmen. Knoblauch, Zwiebeln, Ingwer und
Wurzelgemiise darin binnen 2 Minuten bei mittlerer Hitze glasig anbraten.
Karottenstreifen zugeben und eine Minute mitbraten. Mit Orangensaft und
passierten Tomaten abldschen und kdchelnd nur wenige Minuten garen, so
dass die Karotten noch Biss haben. Die Kresse vom Beet schneiden und
abwaschen, Nudeln abgieBen, beides abtropfen lassen und unter das Karot-
tengemiise heben. Mit Pfeffer, Salz und Petersilie abschmecken. Auf einem
Teller anrichten, mit der Hélfte des Fetas und der Kresse bestreut servieren.
Restlichen Kése separat anbieten.



Veganer
Kaiserschmarrn

M 500 g Dinkelmehl

M 150 g Zucker

I 20 g Backpulver

B 550 ml Haferdrink

M 100 ml Rapsol

B Margarine zum Anbraten
I 30 g Rosinen

B Puderzucker

I Preiselbeermarmelade

Simon
Weyhofen

Mehl, Zucker und Backpulver in eine Schiissel geben und verriihren. Ha-
ferdrink und Ol hinzugeben, weiterriihren. Etwas Margarine in der Pfanne
schmelzen und den Teig in die Pfanne gieBen. Den Pfannenkuchen von bei-
den Seiten etwa 2 Minuten anbraten — Rosinen kurz vor dem Wenden dazu-
geben. In der Pfanne zerrupfen. Auf einem Teller mit Preiselbeermarmelade
und Puderzucker nach Bedarf anrichten.

Schnelle Veggi-
Bolognese

B 200 g rote Linsen

I 3-4 Karotten

I 1 Stlick Knollensellerie

Il 2 Zehen Knoblauch

M 1 Kleine Zwiebel

I 4 EL Olivendl

M 1 EL Tomatenmark

M 1 Dose Tomaten (gehackt
oder passiert)

I Salz und Pfeffer

M Chili oder Cayennepfeffer

I 1 Prise Zucker

M 400 g Spaghetti

Die Karotten, den Sellerie und die Zwiebel schélen und in feine Stiicke
schneiden. Das gehackte Gemiise mit den Zwiebeln in Olivendl anbraten,
bis es leicht angerdstet ist. AnschlieBend mit den Dosentomaten (ibergieBen
und gar kdcheln lassen. Die SoBe sollte noch fliissig sein, wenn die Linsen
dazu kommen. Rote Linsen haben fir gewohnlich eine max. Kochzeit von
10 Minuten. Parallel die Pasta in kochendem Salzwasser nach Packungs-
angabe al dente kochen. Die SoBe mit Salz, Pfeffer, etwas Zucker und etwas
Chili, alternativ Cayennepfeffer, abschmecken. Nudeln abgieBen, dabei etwas
Nudelwasser aufheben, in die Pfanne zur Bolognese geben und alles gut un-
ter Zugabe von Petersilie durchschwenken. Mit dem Nudelwasser die SoBe
abloschen, sie verleiht zusatzlich eine gewisse Samigkeit. Den Pfanneninhalt
auf zwei tiefe Pastateller verteilen und mit Parmesankase garnieren.

Tipp: Die Bolognese eignet sich auch prima als SoBe fiir eine Gemiiselasagne.



Rotkohl

I 400 g Rotkohl

| 1 Apfel

Il 50 g Butter

M 1 Kleine Zwiebel

M 100 ml trockener Rotwein
I 1 EL Honig

| Pfeffer aus der Miihle

W Salz

M 1 Lorbeerblatt

M 1 Nelke

Gerda
Miiller

Den Rotkohl in feine Streifen schneiden, den Apfel schélen, das Kerngehduse
entfernen und in kleine Wiirfel schneiden. Die Zwiebel fein wiirfeln. Die Butter
erhitzen, Zwiebel und Apfel hinzufligen und kurz andiinsten. Den Rotkohl un-
terriihren und den Rotwein zufligen. Honig, Lorbeerblatt und Nelke zugeben
und mit Salz und Pfeffer wiirzen. 20-25 Minuten kocheln lassen.

Sommer-
Nudelsalat

M 2 Kkleine Zucchini

M 500 g Cocktailtomaten
M 100 g Pinienkerne

M 50 g Rucola

| 75 g Parmesan am Stlick
M 500 g Nudeln

B 5 EL Olivendl

I 5 EL Balsamico

B 2 TL Senf (Dijon)

I 2 TL Blitenhonig (fest)
M Salz und Pfeffer

Andreas
Scharf

Die Nudeln nach Packungsanleitung bissfest kochen und anschlieBend ab-
kiihlen lassen. Die Zucchini waschen, in Scheiben oder Wiirfelchen schnei-
den und mit etwas Olivendl in einer Pfanne anbraten, ebenfalls abkiihlen
lassen. In der selben Pfanne die Pinienkerne mit dem verbliebenen Olivendl
rosten und dabei aufpassen, dass sie nicht schwarz werden. Tomaten in
kleine Streifen schneiden. Den Rucola putzen und die holzigen Stingel ent-
fernen. Den Parmesan in mittelgroBe Hobel reiben. Alles zusammen in eine
groBe Salatschiissel geben. Fiir das Dressing das Oliven6l, Balsamico, Senf
und Honig sowie Salz und Pfeffer mischen und zu dem Salat geben. Kréftig
umriihren und servieren. Reicht als Mahlzeit fiir vier Personen, als Beilage
fur acht Personen.

Tipp: Mit 2 TL eingelegten Pfefferkdrnern wird der Salat scharf.



Bruschetta mit
Tomaten

M 5-7 mittelgrosse Tomaten
M 1-2 Knoblauchzehen

M 6 EL Olivendl (extra Vergine)
I 8 Scheiben Ciabatta

Il 2-3 Zweige Basilikum

B Salz

| Pfeffer

I Backpapier

aWi 23
Hallgarten 2

spadpariament O

or\sbe‘\ra\

Tomaten waschen, abtupfen und in gleichméaBige Wiirfel schneiden. Knob-
lauch schalen und fein hacken. Beides mischen, mit Salz und Pfeffer wiirzen
und flir eine Stunde im Kiihlschrank ziehen lassen. Backofen auf 180°C Um-
luft vorheizen. Ciabatta mit Olivendl betrdufeln. Backblech mit Backpapier
belegen und die Brotscheiben drauf verteilen. Ciabatta ca. 10-15 Minuten
goldbraun backen. Basilikum waschen, trocken schiitteln, zupfen und kurz
vor dem Servieren unter die Tomaten mischen. Tomaten auf die warmen
Brotscheiben verteilen.

Dazu passt ein guter Rotwein.

Wiener Schnitzel

M 400 g Kalbsschnitzel, vor- L "

zugsweise aus der Oberschale

| Chilisalz

| 2 gehdufte EL Mehl

B 60 ml s(iBe Sahne,
angeschlagen (halb steif)

I 1 Ei, verquirlt

B Semmelbrosel

250 ml Ol zum Braten

Florian
Semmler

Die Sahne schlagen bis sie halb steif ist (der Quirl bildet und hinterldsst Spu-
ren beim Schlagen!). In eine Schale oder einen Teller das Ei schlagen und
verquirlen, dabei eine kleine Prise Chilisalz hinzufiigen. Die angeschlagene
Sahne unterheben. Jeweils Mehl und Paniermehl getrennt in eine Schale
oder einen Teller geben. Die Kalbsschnitzel von beiden Seiten mit einer klei-
nen Prise Chilisalz wiirzen. Dann zuerst im Mehl wenden, vorsichtig abklop-
fen. Dann vollstandig in der Eimischung und anschlieBend von allen Seiten im
Paniermehl wenden, dabei die Panierung nicht zu fest andriicken. Wenn alle
Schnitzel paniert sind, in ausreichend heiBem Ol bei mittlerer Hitze auf beiden
Seiten goldbraun ausbacken. Die fertig gebratenen Kalbsschnitzel kurz auf
Kiichenpapier legen, damit das Uberschiissige Fett abtropfen kann.

Die Kalbsschnitzel sofort und heiB servieren.

Tipp: Wenn sich beim Servieren die Panierung wolbt, ist das Schnitzel perfekt.



Griinkohl
untereinander

I 450 g Grlinkohl (TK)
I 4 groBe Kartoffeln
B 1 gewiirfelte Zwiebel
M Schmalz

M Salz und Pfeffer

| etwas scharfer Senf
M 1 Wiirfel Bouillon

B 2 Mettwiirste
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Johann
Doufrain

Etwas Schmalz in einem Topf erhitzen und die Zwiebeln darin hell anbraunen.
Etwas Wasser dazugeben, den Bouillonwiirfel darin auflésen und den Griin-
kohl darin garen. Mit Salz, Pfeffer und Senf wiirzen. Zur Halfte der Garzeit die
Mettwiirste zufligen und heiB werden lassen. Die Kartoffeln schélen und in
Salzwasser gar kochen. Danach stampfen und unter den Griinkohl mischen.
Auf Tellern anrichten und die Mettwiirste darauf legen. Senf dazu reichen.

Italienische
Spatzlepfanne

I 400 g frische Eierspatzle
B 1 Knoblauchzehe

B 2 Friihlingszwiebeln

M 200 g Kochsahne

| 10 g glatte Petersilie

B 20 g geraspelter Hartkése
M 1 Zucchini

Il 250 g Kirschtomaten

M 15 ml Basilikumpaste
B 50 ml Gemiisebriihe

m 0l

M Salz und Pfeffer

Hans—tto
Hoker

Zucchini in diinne Scheiben schneiden. Knoblauch abziehen und fein hacken.
WeiBen und griinen Teil der Friihlingszwiebel getrennt voneinander in feine
Ringe schneiden. Kirschtomaten halbieren. Blatter der Petersilie abzupfen
und fein hacken. In einem hohen RiihrgefaB Kochsahne, Gemiisebriihe, Ba-
silikumpaste und gehackte Petersilie miteinander vermischen. In einer gro-
Ben Pfanne 1 EL Ol erhitzen und Spétzle darin 5 Minuten knusprig anbraten.
Aus der Pfanne nehmen und in einer groBen Schiissel kurz zwischenlagern.
In der selben Pfanne wieder 1 EL Ol erhitzen und Zucchini, den weiBen Teil
der Friihlingszwiebeln und Knoblauch anbraten. Pfanne mit dem Sahne-Mix
abloschen. Gebratene Spétzle und die halbierten Kirschtomaten in die SoBe
geben. Aufkochen, mit Salz und Pfeffer abschmecken und kurz einkdcheln
lassen. Spatzlepfanne auf tiefen Tellern verteilen, mit geraspeltem Hartkdse
und den griinen Friihlingszwiebeln bestreuen.



Monika
Wenzl

Roter
Silvestersalat

Il 2,5 kg festkochende Kartoffeln

B 2 mittlere Zwiebeln

M 1 kleines Glas Gewlirzgurken

| 1 Kkleines Glas Rote Bete-
Saft fiir SalatsoBe aufheben

M 4 hart gekochte Eier

| 2 Apfel

M 1 Glas Bismarckheringe

M 200 g Fleischwurst

I Rapsol

B FEssig

W Salz und Pfeffer

Kartoffeln kochen, abkiihlen lassen, in Scheiben schneiden — bitte eine gro-
Bere Schiissel verwenden. Alle Zutaten in die Schiissel geben und mit einer
SalatsoBe aus Rapsdl, Essig, Rote Bete-Saft, Salz und Pfeffer gut durchmi-
schen. Im Kiihlschrank einige Stunden durchziehen lassen und mit einem

Baguette anschlieBend servieren.

Mango-Kokos-
Curry

M 2 Paprikaschoten (rot)

M 2 Mohren

B % Bund Friihlingszwiebel
B 1 Mango

I 300 g Thai-Duftreis

M 1 Prise Salz

I 2 TL Currypaste

M 1 EL Erdnussol

M 1 Dose Kokosmilch

M 1% Pck. frischer Koriander
I 1 Prise Pfeffer (aus der Miihle)
M 1 EL Limettensaft

Fladung

Gemiise waschen und putzen. Paprika in Stiicke, Mohren in feine Streifen,
Friihlingszwiebeln schrdg in Rollchen schneiden. Mango schalen, vom Kern
schneiden und wiirfeln. Reis ca. 10 Minuten in Salzwasser garen. Wahrend-
dessen Currypaste in Erdnussol andiinsten, Paprika, Mohren, Friihlings-
zwiebeln zugeben, unter Wenden ca. 3 Minuten braten, dann Kokosmilch
angieBen und alles ca. 5 Minuten offen kocheln lassen. Koriander waschen,
trocken schiitteln, 2 Stangel fir die Deko beiseitelegen, Rest in Streifen
schneiden und zusammen mit der Mango unter das Curry heben. Alles mit
Salz, Pfeffer und Limettensaft abschmecken. Mango-Kokos-Curry mit ibri-
gen Korianderbldttchen auf Thai-Duftreis anrichten.



Schiittelkuchen

| 300 g Mehl

| 3 Eier

| 250 g Zucker

M 1 Péckchen Backpulver

I 180 g geriebene Schokolade
I 150 g zerlassene Butter

I 14 | kalter Kaffee

I 1 Schuss Rum

Brigitte
SinB

Mehl, Zucker, Backpulver und Schokolade in eine groBe Riihrschiissel geben,
Deckel drauf und gut durchschiitteln. Dann Eier, kalten Kaffee und zerlassene
Butter in die trockene Masse geben. Luft rauslassen und nochmals durch-
schiitteln oder mit dem Handriihrgerat verriihren. In eine Kastenform fiillen
und im Backofen bei 180°C eine Stunde backen.

Gulasch auf
Tagliatelle

| 1 kg Schweinekammbraten

B Zwiebeln im gleichen Volumen
wie das Fleisch (nicht das
gleiche Gewicht)

B 2 EL Tomatenmark

I 1 EL Paprikapulver siiB, mild

I 1 Msp. Paprika scharf

M 0,1 | Bratdl

I Pfeffer aus der Muhle

= Salz

B 1| Wasser

Alfred
Ernst

Das Fleisch in gleichméaBig groBe Wiirfel schneiden. Die Zwiebeln schalen
und in mittelgroBe Wiirfel schneiden. Die Fleischwirfel in einem groBen Topf
mit mdglichst groBer Flache von allen Seiten braun anbraten. Die Zwiebeln
zugeben und ebenfalls braun anbraten. Das Tomatenmark zugeben und mit
2 TL Zucker weiterbraten. Mit etwas Wasser die Réststoffe am Boden ab-
I6sen. Das siiBe Paprikapulver zugeben, anschwitzen und mit etwas Wasser
abloschen. AnschlieBend das restliche Wasser aufgieBen. Das Gulasch auf
Kleiner Flamme garen. Garzeit ca. 40 bis 50 Minuten, bis das Fleisch schier
ist (zwischendurch die Konsistenz priifen und eventuell etwas Wasser nach-
gieBen). Die Zwiebeln zerfallen wahrend des Garvorganges und ergeben eine
sdamige SoBe.

Die Tagliatelle selbst herstellen oder fertig kaufen und nach Packungsangabe
zubereiten.



Hansen-Jensen-
Torte

Teig fiir 2 Béden

6 Eigelb M 6 EL warmes Wasser
M 150 g Zucker 150 g Mehl

I 34 TL Backpulver

fiir das Baiser

M 6 Eiweil3 M 1 Prise Salz

300 g Zucker

M 100 g gehobelte Mandeln

. ' fiir die Fiillung
w12 @  m 500 mi Sahne M 40 g Zucker

. M 2 Packchen Sahnesteif
WG w1 Glas Sauerkirschen/ Stachelbeeren
oder 500 g frische Erdbeeren

6 Eigelb mit dem warmen Wasser und dem Zucker cremig riihren. Das Mehl mit
dem Backpulver vermischen und unterheben. 2 Springformen mit Backpapier aus-
legen und den Rand einfetten, den Teig halbieren und in den Springformen glatt-
streichen. 6 EiweiB mit der Prise Salz steif schlagen, den Zucker nach und nach ein-
rieseln, dabei weiter schlagen, bis sich der Zucker gelost hat. Das Baiser auf beiden
Boden glattstreichen und mit je 50 g gehobelten Mandeln bestreuen. Im auf 180°C
vorgeheizten Backofen 20-25 Minuten backen. AnschlieBend herausnehmen und
auf Kuchengitter auskiihlen lassen. Kirschen oder Stachelbeeren abtropfen lassen
(Erdbeeren klein schneiden). Sahne steif schlagen, Zucker und Sahnesteif dabei
einrieseln lassen. Gewahltes Obst in steif geschlagene Sahne unterheben. Die
,Obstsahne” auf einen der Béden verteilen, vorher einen Tortenring um den Boden
anbringen. Zweiten Boden auflegen und leicht andriicken, anschlieBend mindes-
tens 1 Stunde kalt stellen.

Die Liste der SPD Oestrich-
Winkel ist die jungste Liste.
Der jlingste Kandidat ist 18
Jahre alt, der alteste ist
75 Jahre alt.

Honig verdirbt nie.

Man kann 32.000 Jahre
alten Honig essen.

Oestrich-Winkel ist mit 1.110
Hektar Rebflache die
gréBte Weinbaugemeinde
in Hessen.




Maronensuppe

M 3 kleine Zwiebeln
= 100 g Butter

I 400 g Maronen

B 750 ml GemUsefond
| 350 ml Sahne

= 125 ml Milch

W Salz

B Zucker

M etwas Zimtpulver

Die Butter erhitzen und die Zwiebeln darin glasig anschwitzen. Die gehackten
Maronen dazugeben und mit dem Fond auffiillen. Auf Kleiner Flamme etwa
30 Minuten kochen lassen. Dann die Sahne und die Milch dazugeben und
weitere 5 Minuten kdcheln lassen. Mit dem Mixstab fein plrieren und mit den
Gew(irzen abschmecken.

Shortbread

W 300 g Butter

B 1% TL Zucker

M 2 Prisen Salz

M 100 g getrocknete Tomaten,
fein gehackt

B 120 g Parmesan,
fein gerieben

W 450 g Mehl (Type 405)

I 1 Ei (GroBe M)

M etwas Sahne

M Oregano

M Fleur de Sel

Werner
Fladung

Backofen auf 190°C Ober- und Unterhitze vorheizen. Ein Backblech mit
Backpapier auslegen. Butter, Zucker und Salz leicht schaumig schlagen. Ge-
trocknete Tomaten und Parmesan dazugeben und verkneten. Mehl ebenfalls
dazugeben und zu einem herzhaften Miirbeteig verkneten. Herzhaften Mir-
beteig zwischen zwei Backpapierbdgen diinn ausrollen und eine Stunde kalt
stellen. Ei mit Sahne verrlihren, Miirbeteig bestreichen und nach Belieben in
Form schneiden. Oregano und Fleur de Sel auf die Teig-Rohlinge streuen und
im vorgeheizten Backofen 10-12 Minuten backen.



Rote-Bete-Suppe
(polnische Art)

Il 500 g Rote Bete

| 300 g festkochende Kartoffeln
I 100 g Knollensellerie

I 1 Zwiebel

I 30 g Butter

M 1| Gemisebriihe

W Salz und Pfeffer

M 1 Lorbeerblatt

B 150 ml Sahne

Margarete
Schulz

Die Rote Bete, die Kartoffeln und den Sellerie schélen, waschen und in Wiirfel
schneiden. Die Rote Bete Blétter waschen, trocken schleudern und — bis auf
einige flir die Garnitur — in Streifen schneiden. Die Zwiebel schélen, fein ha-
cken und in einem Topf mit zerlassener Butter glasig diinsten. Die Rote Bete,
die Kartoffeln und den Sellerie zugeben, kurz andlinsten und mit der Briihe
auffillen. Salzen, pfeffern, das Lorbeerblatt einlegen und bei mittlerer Hitze
20 Minuten kocheln lassen. 5 Minuten vor Ende der Garzeit die Blattstreifen
und die Sahne zugeben und ziehen lassen. Das Lorbeerblatt entfernen, die
Suppe noch einmal abschmecken und in vorgewdrmte Suppenteller fillen.
Mit den Ubrigen Rote Bete Blattern garniert servieren. Nach Belieben ge-
kochte Eier dazu reichen.

Franzosische
Ratatouille

I 1 kg reife Tomaten
B 2 Auberginen
M 500 g Zucchini
M 1 rote, 1 griine und
1 gelbe Paprikaschote
| 2 Chilischoten
B 250 g Zwiebeln
B 3 Knoblauchzehen
= 100 ml Olivendl
B Rosmarin, Thymian, Oregano
I Pfeffer
| Salz

Renata
Kroha

Paprikaschoten, Auberginen, Zucchini waschen, putzen, in kleine Stiicke
schneiden. Tomaten waschen, halbieren, grob hacken. Chilischoten auf-
schlitzen, Kerne entfernen, klein schneiden. Zwiebeln schalen, halbieren, in
Scheibchen schneiden. Knoblauch schalen und hacken. Ol bei mittlerer Hitze
in einem Schmortopf erhitzen. Zwiebeln, Chili und Knoblauch leicht and(ins-
ten. Paprika 2-3 Minuten leicht anbraten. Zucchini und Auberginen hinzu-
figen und leicht anbraten. Am Schluss Tomaten und die Krauter hinzufligen.
Hitze reduzieren und alles gut 1 Stunde schmoren. Mit Salz und Pfeffer ab-
schmecken. Besonders gut schmeckt dazu Basmatireis oder auch Nudeln,
Kartoffeln oder Baguette.

Bon appétit!
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Unsere Kandidatinnen und Kandidaten im Uberblick

Stadtverordnetenversammlung Oestrich-Winkel

Carsten Sinf
Clara Goll
Katharina Fladung
Thomas Wieczorek
Dominic Dillmann
Olaf Larsen-Schmidt
Michael Christ
Caroline Domine
Jutta Mehrlein

10 Eberhard Weber
11 Karlheinz Winkel
12 Aylin SinB3

13 Sophia Busch

14 Heinz Zott

15 Sebastian Busch
16 Stefan Englert

17 Keke Kiirvers

18 Christian Bender
19 Simon Weyhofen
20 Anja Kloos

21 Gerda Miller

22 Andreas Scharf
23 Sonja De Leo

24 Florian Semmler
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25 Johann Doufrain
26 Hans-Otto Hoker
27 Monika Wenzl

28 Robert Fladung

29 Brigitte SinB

30 Alfred Ernst

31 Heinz-Dieter Mielke
32 Kurt Lippert

33 Joachim Bach

34 Volker Allendorf
35 Charlotte Schiewer
36 Klaus Ries

37 Klaus Berlebach
38 Werner Burkhardt
39 Peter Hirschochs
40 Friedrich Hagenkdtter
41 Hans-Jlrgen Pakusch
42 Karl-Ernst Pallas
43 Renata Kroha

44 Waltraud Kreuz

45 Franz Holland

46 Jakob Prinz

47 Dietmar Schneider
48 Werner Fladung

Ortsheirat Winkel

Monika Wenzl
Gerda Maller
Dominic Dillmann
Katharina Fladung
Werner Fladung
Volker Allendorf
Anja Kloos

~No A WN =

Ortsheirat Hallgarten

Michael Christ
Sonja De Leo
Heinz Zott

Stefan Englert
Johann Doufrain
Florian Semmler
Werner Burkhardt

~Noo A WN =

Ortsbeirat Oestrich

Jutta Mehrlein
Carsten SinB3
Karlheinz Winkel
Simon Weyhofen
Keke Kirvers
Brigitte SinB
Thomas Wieczorek

~No oA, WN —-

Ortsheirat Mittelheim

Andreas Scharf
Margarete Schulz
Renata Kroha
Caroline Domine
Heinz-Dieter Mielke
Joachim Bach
Hans-Otto Hoker

NoO oA, WN =

Kreistag Rheingau-Taunus

4 \Wendy Penk
9 Carsten SinB3
12 Thomas Wieczorek

15 Sebastian Busch
42 Aylin SinB
53 Keke Kirvers



ZUHAUSE IN
OESTRICH-
WINKEL

www.zuhause-in-oewi.de

Am 14. Marz ist Kommunalwahl.

Bitte gehen Sie wahlen.
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