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Liebe Mitglieder, liebe Leser unseres Hirschknocker Blattlas!

Palmsonntag hatten wir wirklich herrliches Friihjahrswetter.
Doch kaum riickt Ostern an, liefert Petrus — man kann sa-
gen, wieder einmal — nur 8 Grad und leichten Regen. Das
passt doch zum 1. April — oder? Hoffen wir also auf die posi-
tiven Prognosen der Wetterfrésche!

Vor zwei Wochen fand unser 3. ,Wirtshauslieder-Singen* statt. Das aufliegende
Liederbuch wurde von dem Musikerduo Thomas Spétling und Michael Hartl
von vorne bis hinten durchgespielt. Die sangesfreudigen Teilnehmer waren mit
Begeisterung dabei. Fortsetzung ist fiir ndchstes Jahr geplant.

Frohe und friedvolle Ostern fiir Sie und lhre Familie, viel
Gliick beim Osterrétsel und angenehme Lektlire von Bléttla
Nummer 37 wiinscht wie immer:

Alfred Schlégel,

1. Vorstand
der Siedlergemeinschaft
Hirschknock e. V.

Hinweis:

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

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

Termine:

Unsere Terminvorschau fir lhre Planung:
06.05.2018 Radtour (Ziel wird noch mitgeteilt)
15.06.2018 Johannisfeier auf dem Vereinsgelande
12.10.2018 Weinfest im Vereinshaus

02.12.2018 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 2018

Diese wurden Mitte Marz erfolgreich von lhrem Konto abgebucht (Glaubiger-ID
DEO08SGHO00001076525). Geben Sie bitte bei kiinftigen Kontoanderungen diese umge-
hend bekannt, um unnétige Kosten fiir fallige Riickbuchungen zu vermeiden (Kontakt:
Fr. Wichert: Tel. 43226). — Danke.



Heute schon gelacht?

Uwe hat in kurzer Zeit alle Ostereier aufgegessen. Schimpft die Mutter:
,Hast Du denn gar nicht an Deine Schwester gedacht?“ Meint Uwe:
.Klar, deshalb habe ich mich ja so beeilt.

Trifft der Osterhase den Schneemann: ,Mo6hre her, oder ich féhn Dich!*

Osterratsel — Gewinn ist ein Gutschein im Wert einer groRen Familienpizza
Bitte geben Sie den Abschnitt mit dem Losungswort bis zum 30. April beim Vorstand
der SGH, Kemmerstr. 50 ab. Bei mehreren richtigen Antworten entscheidet das Los.
Der Gewinner wird im Verlauf der Johannisfeier im Juni ermittelt.

Verstol gegen das Urheberrecht?
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Gartnern auf kleinem Raum, ohne Blicken, mit reicher Ernte?
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Tier des Jahres 20187 Europaische ...
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Kostenloses Lexikon im Internet?
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Die Frucht (Kern) kann man essen - das Holz ist wertvoII und begehrt
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Giftschlange, die auch im Fichtelgebirge heimisch ist

bbb bbb

5 o 3K o 3K o 3K o 3K on 3K 3K e 3K o 3K o 3K 3K e 3K 3K 3K 3K

Name, Tel., Anschrift:

L6ésungswort:

1 2 3 4 5 6 7 8 9 10




Osterbrunnen

Quelle: gekurzt nach https://de.wikipedia.org/wiki/Osterbrunnen

Ungesicherte mindliche Uberlieferungen berichten erstmals von einem Oster-
brunnen in Aufseld um das Jahr 1909. Neben christlichen Interpretationen wird
als Erklarung haufig die Wasserarmut der Frankischen Schweiz genannt, durch
die der Wasserversorgung ein besonders hoher Stellenwert zukam.

Wesentlich wahrscheinlicher ist jedoch eine von Beginn an touristische Ausrich-
tung der Osterbrunnen. So bestand in der Frankischen Schweiz und insbeson-
dere in der mit dem Auftreten der Osterbrunnen um 1910 eng verbundenen
Region um Muggendorf bereits seit dem friihen 19. Jahrhundert eine rege Tou-
rismustatigkeit. Die Osterbrunnen entwickelten sich dabei zum Besucher-

magneten.

Rezept Mandarinen — Zupfkuchen

Knetteig Knetteig: Mehl mit

4259 Mehl Kakao, Backpulver,

3EL Kakaopulver Zucker und Vanille-

200 g Zucker zucker mischen. Eier

2 Packchen Vanillezucker und Margarine/Butter

3TL  Backpulver zufligen und zu einem

2 Eier glatten Teig verkneten. Kalt stellen.

250 Margarine/Butter 2/3 des Teiges auf einem gefetteten
Backblech auslegen.

Fiillung

250 g Butter Fillung: Butter schmelzen und ab-

1kg Quark (Magerstufe) kiihlen lassen. Quark mit Zucker,

250 g Zucker Puddingpulver und Eier zu einer ge-
2 Packchen Puddingpulver schmeidigen Masse verrahren. Zu-
Vanille letzt die geschmolzene Butter zufii-
4 Eier gen und sorgfaltig unterrihren.
Quarkmasse auf den Teigboden ge-
Belag ben und glatt streichen.
2 Dosen Mandarinen

Belag: Abgetropfte Mandarinen auf
der Quarkmasse verteilen. Restlichen
Schokoteig in Stiicke zupfen und
dekorativ auf dem Kuchen verteilen.
Backofen bei Umluft 160°C, ca. 40 -
45 Minuten backen

Frohe Ostern fwsfn Ohnwr Happy Easter



