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Sabal, des Monalsy
8 ‘ Montag

Mini-Haxen
Dienstag
Pizzabrotchen
Mittwoch
o - Stammessen
Friihlings-Obazda  Schweizer Donnerstag
Obazda mit feinern Wurstsalat Currywurst mit Brétchen
Lauchzwiebeln und Serviere den deftigen, Freitag
Radieschen mit einer hausgemachten Wurstsalat Heringssalat mit
frischen Laugenbrezel und mit knusprigem Pellkartoffel
deine Brotzeit ist perfekt! Holzhackerbrot.
Samstag

HeiRer Leberkase
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Verschiedene Sorten

Wir suchen dich!

Verkdufer/-in - Minijob

v" Erfahrung im Lebensmitteleinzelhandel
v" Freundlich & zuverlassig

v Teamplayer

Lust auf Verdanderung?
Dann melde dich!
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Unser Reseplling

GEFULLTE KARTOFFELHALFTEN

Zubereitung:

Zutaten fiir 10 Stiick: Die Kartoffeln griindlich waschen und schrubben (nicht schalen!),
20 Minuten gar kochen und etwas abkihlen lassen. Danach die Kartoffeln

5 Stiick groRe, vorwiegend halbieren und die Halften mit einem Teel6ffel soweit aushéhlen, dass sie

festkochende Kartoffeln noch stabil in der Hand liegen. Die herausgeschalte Kartoffelmasse in
3 Stuick mittelgroRe Zwiebeln einer groflen Schiissel beiseite stellen.
300 g Goudakéase gerieben Bei der Tomate den Stielansatz entfernen, waschen, entkernen und in
150 g Tomaten kleine Wirfel schneiden. Die Knoblauchzehe pellen und fein hacken. Die
50 g Butter Zwiebel pellen und in kleine Wirfel schneiden. Zwiebeln und Knoblauch
1 Zehe Knoblauch in einer Pfanne in zerlassener Butter goldgelb andiinsten. Dann diese
Salz, Pfeffer, Oregano, Majoran, zusammen mit den Tomatenwdrfeln und dem geriebenen Gouda zu der
Basilikum Kartoffelmasse geben und mit den Krdutern und Gewdirzen gut

vermengen und abschmecken.

Die fertige Masse in die Kartoffelhalften geben und leicht angehauft bis
zum Rand glattstreichen. Die Kartoffelhdlften auf ein mit Backpapier
belegtes Bachblech legen und bei 160 Grad im Ofen fiir 20 Minuten

SPRUCH DES MONATS VUMMM“MW
01.02. Politischer Friihschoppen der CSU, DGH Hofstadten

01.02. Die Grinen laden ein, 10 Uhr im Schneppmicher

01.02. Ausstellung im Clubheim, Eisenbahnfreunde Kahlgrund
01.02. Museum im Sackhaus

03.02. Seniorentreff im Dorfladen Hofstadten
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04.02. Seniorentreff “Wir spielen”, Café Alte Schule

05.02. Wandern nach Strétzbach, Forum 55 plus

05.02. Pizza, Pasta, Politik (CSU) - Gasthaus Post Schéllkrippen

07.02. Bunter Faschingsabend im Schneppmicher,
Musikverein Schneppenbach

08.02. Faschingsumzug mit Rathaussturm, KG Schollkrippen

09.02. Gemeinderatssitzung Schollkrippen

13.02. Prunksitzung, KG Schollkrippen

14.02. Prunk- und Galasitzung, KG Schéllkrippen

16.02. Kinderfasching im Schneppmicher,
Musikverein Schneppenbach

17.02. Seniorentreff im Dorfladen Hofstadten

23.02. Gemeinderatssitzung Schoéllkrippen

27.02. Politischer Starkbieranstich, CSU, Schneppmicher
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Dorfladen Hofstadten UG t
HoFsrn.wenea

Spessartstr. 21 Do RF@DﬁM Offnungszeiten

63825 Hofstadten Mo —Fr 06.00-18.00 Uhr
Tel. 06024 /509 8809 Sa 07.00—-12.00 Uhr
Fax: 06024 /509 88 15

WWW.DORFLADEN-HOFSTAEDTEN.DE | EMAIL: KONTAKT@DORFLADEN-HOFSTAEDTEN.DE
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