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Liebe Mitglieder, liebe Leser unseres Hirschknocker Blattlas!

Gefiihle wie im Frithsommer — und das mitten im Ap-
ril? Dieses Jahr werden wir offensichtlich mit ange-
nehmen Temperaturen verwdhnt. Die Natur ist in vol-
ler Bliite — einfach nur wunderschén! Ein paar Regen-
tropfen wéren trotzdem nicht verkehrt — dann aber
doch bitte in der Nacht ...

Wie Sie bereits informiert wurden, will die Siedlergemeinschaft Hirschknock im
Juli ihr 50-jéhriges Bestehen mit einem groBen Sommerfest feiern. Auf lhre
Mithilfe bei den Vorplanungen und spéter bei der Durchfiihrung des Festes sind
wir angewiesen und hoffen auf zahlreiche Unterstiitzung.

Nun aber frohe und friedvolle Ostern fiir Sie und lhre Fami-
lie. Viel Gliick beim Osterrédtsel und angenehme Lektiire
von Bléattla Nummer 39 wiinscht wie immer:

Alfred Schlégel,

1. Vorstand
der Siedlergemeinschaft
Hirschknock e. V.

Hinweis:

Unter info@sg-hirschknock.de kénnen wie immer auch Wiinsche und Anregungen per
E-Mail herangetragen werden. Das gilt natiirlich auch fiir Lob und Kritik an unserem
Osterblattla.

Ubrigens: Das Blattla wird (in Farbe) auch per E-Mail verteilt. Geben Sie uns Ihre Mail-
Adresse bekannt, dann nehmen wir auch Sie in den Verteiler!

Termine 2019:

Unsere Terminvorschau fir lhre Planung: _
19.05. Radtour (Ziel wird noch mitgeteilt) @ ﬁ :
=, o
"

14.06. Johannisfeier auf dem Vereinsgelénde 5
13./14.07. Sommerfest — 50 Jahre SGH

11.10. Weinfest im Vereinshaus

01.12. Vorweihnachtliche Feier im Vereinshaus

Anderungen bleiben vorbehalten. Wie immer werden wir zu jeder Veranstaltung eigens
schriftlich einladen mit dem jeweils verbindlichen Termin. Wir freuen uns schon jetzt auf
Ihren Besuch bzw. Ihre Teilnahme!

Mitgliedsbeitrage 2019

Diese wurden bereits im Marz erfolgreich von |hrem Konto abgebucht (Glaubiger-ID
DE08SGHO00001076525). Geben Sie bitte bei kiinftigen Kontodnderungen diese umge-
hend bekannt, um unnétige Kosten fiir fallige Riickbuchungen zu vermeiden (Kontakt:
Frau Wichert: Tel. 43226). — Danke.



Osterratsel 2019

Gewinn ist ein Gutschein im Wert von 15 € fiir einen Besuch der Brauerei
Hummel in Merkendorf.

Bitte geben Sie den Abschnitt mit dem Lésungswort bis zum 30. April beim
1. Vorstand der SGH in der Kemmerstralte 50 ab. Bei mehreren richtigen Ant-
worten entscheidet das Los. Der Gewinner wird im Verlauf der Johannisfeier im
Juni ermittelt.

Zu welcher Gemeinde gehorte friher der Hirschknock?
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Name des ehemaligen Sees am jetzigen Flugplatz
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Aus vorwiegend welchen Baumen besteht das Waldchen am Flugplatz
entlang der Hauptstralle?
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Die aufgelassene Eisenbahnstrecke flihrte von Bamberg nach ...
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Nenne die kirzeste StralRe im Ortsteil Hirschknock
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Warum wurden 2013 auch im Hirschknock die Bewohner evakuiert?
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Name, Tel., Anschrift:

Losungswort:
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Heute schon gelacht?

75 A
;f} {{f; Es rollen zwei Eier den Berg herunter. Sagt das eine: Hey, ich bin
% .+ schneller. Sagt das andere: Eier kénnen gar nicht reden.

Ostern

Quelle: gekirzt nach www.planet-wissen.de/kultur/religion/ostern/index.html

Egal ob katholische, protestantische, armenische, koptische oder griechisch-
orthodoxe Christen: Sie alle feiern zu Ostern die Auferstehung Jesu Christi von
den Toten, wenn auch mit verschiedenen Riten und zeitlich versetzt. Als Vor-
laufer von Ostern gilt das judische Passahfest, das an die Befreiung des Volkes
Israel aus der &gyptischen Sklaverei erinnern soll und in dessen Tradition Je-
sus von Nazareth aufgewachsen ist.

Rezept Karotten-Muffin

Riihrteig Rihrteig:

200 g Karotten Karotten schalen, fein raspeln

100 g Rohrzucker

75 g Nusse (Hasel-/Walniisse) Eier trennen: Herstellung einer cremi-

3 Eier gen Masse durch Verquirlen von Ei-

1259 Butter gelb und Zucker.

1TL  Backpulver

100 g Mehl Karottenraspel und Butter zugeben.

Mehl, Backpulver sowie gemahlene
Nusse unterrihren.

Eiweil} steif schlagen und unter die
Teigmasse heben.
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| Papierformchen zu % flllen und bei
170 °C ca. 20 — 25 Min. backen.
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Topping/Belag Topping:

300 g Frischkase Zutaten fur das Topping verrihren
100 g Puderzucker und auf die ausgekuhlten Muffin ge-
1 Packchen Vanillezucker ben, evtl. noch mit Schokolade oder

Zucker-Mohren dekorieren.
Zitronensaft nach Geschmack

Frohe Ostern fwsfn Ohnwr Happy Easter



