Kuchen- und Brot-
. regeple

'RWte/ vow Omow und Tante
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Der Roggewv

vomr Maler Hugo-Scheele, A
der von 1921 bis zw seinemv Tode 1960 inv Zempin

gelebt hat.
Das Tbtellnlobumd/d,ue/waWMQWMot’wadw
Malers.

Secale ceveale

Auws Ascene und vom S chwmfm/l//m
Kawm ecnst des Roggens Urform her,
Was man hier aufden Feldern sichitet
Ist die Kudtur form hochgeziichiet: -
Die Slaven nannlen Rege idhwv mdt Naumeny,
Doch Rog und Rya unsere Ahnen:

Der schlanke Halmy, die fecne Rohwe;
Tragt leccht gebeugt-die schwere Ahve
ITnvder, inSpelzen ecngewiegt;

Der Samerv dieser Brotlfrucht liegt,
Vo raven Granneny scharf gespilzi: -
Qb-Sonuner oder Winterkorn

Er ist des Landes Segensborny

Denn seine redfe Ahve bot

Dewn Nordland secn alltaglich Brot;
Das dunkel zwar, doch sehy gesund
Die Wangewn rotet und den Mund.
Und ecn Genuss war jeder Biss

Vom Roggenschrotbrot beim Kommniss;
Werwne man erst vorher recht geschidffen
Dagwischen kidfitg angepfiffer;

Dass man nuy Strofv i Kopfe hilte:
Was man danwn fand imv ,, Federbette”. -
Ein Glaschen recnen Kormbranntwein
Lasst ung den edlen Roggen weih 'n:
LA Kornernw recch sec seine Garbe;
Dass alle Brot und Niemand dasbe.



Zwr Vorbereitung dieses Heftes trafew sich Mitglieder des Heimatvereiny
imv Vereinshauy ,Uny olle Schaul und einv Mitglied brachte diese
gebackenew , Kdsefufie” mit. Alle meinten, dieses Regept muss invday
Heft:

R
Herghaftes Kleingebiick

250 g Mehl

1 Teeldffel Backpulver

1 Prise Salg

1 Messerspitze Paprikaw edelsiifl
125 ml Sahwne

125 g Butter kalt

200 g Emmentader Kose gervieben

1 Eigellr zuun Bestreichew

Zubereitung:

Alle Zutaten g einem Knetteig verawrbeiten.
15 Minv kalt stellenv. Teig ¥ e dick ausrollen.
Fifle ausstechen, mit Eigell bestreichen und
mit Kiunmel, Sesouny, grobkdrnigem Salg oder
Mohw bestreumen.

Bei 180° C oder HeifSluft 160°C 12-15 Minutesv
backen



Eierschecke (Springform)

1000 g Quawks 8 tier

150 g Mehl % UMdch

225 g Butter abgeriebene Zitrone
350 g Zucker 2 Puddingpulver
100 g Sultaninen 1 Prise Saly
Zubereitung:

Fuw dew Miuwbeteigboden davon: 150¢ Mehl,
100g Butter, 50 g Zucker, 1 Ebund 1 Prise Saly
gut verkneten und 30 M. kalt stellen. Eine
Springform mit demn Teig auslegen und,

ca. 15 Mini. anbacken.

Fuw die Fudlung Quark, Milch, 200g Zucker,

1 Puddingpulver, Sultaninen, abgeriebene
Zitrone wnd Salg gut verridwen wnd auf den
Fuw die Eierschecke 1 Puddingpulver mit % U
Mddch kochen und auskidhlen. Den Pudding
mit 125 g Butter, 100 g Zucker und, 4 Eigell
gut verridhwen und dew Eischnee unterziehern
und auf die Quavkimasse gebew.

Bet stowker Hlitge/ (180 -200°C) cav. 50 Minv.
backen.



Pulverkuchen (Napfkuchen)

250 g Butter ¥% Piickchen Orangeat
1 EL Schwmalg % Pdackchew Zitronat
200 g Zucker 1 P. Backpulver

400 g Mehl 1 Prise Saly

100 g Weigeniv 1 Glaschen Weinbrand
50 g gehackte Mandelnv 4 tier

50 g Swltaninesv Sevmumelmehl
Zubereiung:

Fett und Zucker schauwunig ridwen, Eier
gugeben. Mehl, Weigenin mit Backpulver
mischen und wnterridwen. Orangeat,
Zitronat, Sultaninery, Mandelnw und Salz
zugeben, alles gut verridhwen.

Teig v eine gut gefettete und mit Sewunelmehl
ausgestireute Form files.

Backgeit 45 - 50 Minuterw ca. 200° C

Hivweis: cav. 10 Minv. nach dew Backenw aus der
Form stiwzen!



Tortenboden fir Obsttorte

5 Essloffel OU

5 Essloffel Zucker

5 Essloffel Mehl

2 -3 tier

¥ Packchen Backpulver

Zubereitung:
Alle Zutatenw mit dew Ridwgerdt grimdlich
mischenw und in die gefettete Form gebe.

Imvvorgeheigten Ofew (E-Herd 200°C) cov. 25 -
30 Min. backew

IM ALTEN DORF
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Quawk - OU - Teig - Bodewv (Springform)

Zutaten

100 ¢ Quawks

4 Essloffel Midchv
4 Essloffel OU

50 g Zucker

1 Pck. Vanillegucker
1 Prise Saly

Zubereitung:

inv dieser Reihenfolge sovgfiliig verridwen,
dauwww nochv

200 g Mehl und

4 gestrichene. Teeldffel Backpulver
dagugebeny;, dawvow cav. die Helfte erst
unterriduwen, dovwy weiter knetei.

Mengew fiw einvBlech:
125 g Quawk; je 6 Essloffel Milch und O,

75 g Zucker, Vanillegucker, Salg, 300 g Mehl
und 1 Backpulver.




Kuchew ohwne Fett

Zutaten:

1 Tasse Zucker

2 Tasserv Mehl

3 tier

1 Pck. Backpulver

200 g Sahne

1 Glay Kirschew oder anderes Obst

Zubereitung:

Dew Zucker inv der Sahwne mit dew Mixer
auflosen. Jedes Eietwar 1/2 M. aunf héochster
Stufe unterridhwen. Mehl mit Backpulver
mischen und kwrg ouf mittlerer Stufe
portionsweise unterridwen.

Dew Teig ivveine Springform (26 cm) geben,
die abgetrobften Kirschenw dowauf geben wnd
40 Minuten bei 180 Grad, (Unduf) v Ofewv
backew.



Kirsch - Strewselkuchen

Fiw einvBackblech 12 - 14 Sticke
Zutaten fuwr deww Bodevv:

3 -5 tier

200 g Zucker

300 g Mehl

¥ Backpulver

2 Gloser entsteinte, abgetropfte Saunerkirschew
auf dewv Teig verteilesv

Zutotew fuur die Streusel:
250 g Butter

150 g Zucker

350 g Mehl

1 P. Vanillegucker

etway Zitrone

1 Messerspitze Backpulver

Zutaten verkneten und aly Strewsel auf die
Kirschew geber.

Backew: cov. 25 big 30 Minv bei 200° C

Auf demwv wouwrmen Kuchew 1 Becher
ungeschlagene Schlagsahwne verteilew.
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Mohwnschnitten (auf dem Blech)

200 g Margarine

150 g Zucker

4 Eier (Eiweifs zw Schnee schlagen)
1 Pck. Vanillegucker

1 Pck. Backpulver

8 EL Milchv

8 EL Mehl

250 g Mol

Fuur den Belag:
1. Buttercreme
250 g Butter

¥ UMidchv

1 Pck: Vanilepudding
2 EL Zucker

50 g Puderzucker

2. Schokoladenguss
1-2¢tier

1 Pck. Vanilleguucker
6 EL Zucker

5 EL Kakao-

4 EL Kaffeesahune
125 g Houtfett




Zubereitung:

Die Mawgawine mit einem Mixer i einer
Rudhwschuissel geschimeidig ridwen. Nach und
nach Zucker und Vanillegucker hingufiige bis
eine gebundene Masse entsteht. Jedes Eigell
etwar 1/2 Min. auf héchster Stufe unterridhwen.
Mehl mit Backpulver mischen und
abwechselnd mit der Milch inv 2 Portionenw kurgy
auf mittlever Stufe untervidwen. Mohuwv und das
g%d\lagemefuwu{i vorsichtig unter dew Teig

DmT&g/MfWefettet%Bledvgd}mwxd/ZO
Minuten bei 180 Grads imv vorgeheigtesw Oferv

backew. Dew fertigen Kuchen aus dewv Oferv
nelunen und sofort gwei Tasser stoarken, heiflerv
Kaffee dawviber verteilen. Sobald der Kuchew

Schokoladenguss bedecken.



Bienenstichv - Belag

Fiw verschiedene Blechgrofen oder Dicke des Belages:

Bulter g 190 150 115
Zucker g 250 200 150
Vanillegucker i 1 i
MM\,dPJM/g/ 250 200 150
Eigellr 5 & &
Soure Sahwne EL 4 3 2
Zubereitung:

Butter, Zucker und Vanilegucker inv einesm
Topf erhitzen, doww die gehackten Mandelw
M\@Mfwgm Unkter stindigem Ridhwen bei

EWWW&SWW glatt
verridhwen, abkiddew lassen.

Die Masse auf einv Blech mit vorgebereitetesm
Quaowk-Ol-Teig aufstreiches.

Imvvorgeheigten Backofenw 15 - 20 Minutesv
backew.
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Schwmandkuchen
(vorv der Boumerin vom Ausbaw)

Zutates o

Teig: d"'gj

75 g Butter % LMM"’ )

75 g Zucker 2 P. Puddingpulver, Vanille
e iy éoﬁ?ecg:}ir Schimand (je 200g)
1 P. Vanillegucker J& F
1 Eigell- 2 kleine Dosenw Mandavines
3 g Backpulver 1 P. Tortenguss, klaw
Zubereitung:

Teige Alle Zutaten miteinander verknetenw und
mit einem Rand inv eine gefettete Springform
legen. Hinwveis: Teig ist broselig!

Belag: Milch, Zucker und Puddingpulver
aufkochen, Schmand unterridwen und die
Masse auf dew Teig geben. Mit abgetropften
Mandarinenstiicken gornieres.

Backev Bei 180°C auf mittlever Schiene
60 - 70 Minuten backen.

Nach dew Erkadten den mit Mandawinensaft
gubereiteten Tortenguss auf der Kuches
gebew.
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Kdisekucherw ohne Bodew (Springform)

4 Eier 25 g Weigerunehl
200 g Zucker 3 Essl Zitronensaft

2 P. Vanillingucker 1 p. Késekuchenhilfe
1 kg Magerquouk 75 g Rosiner

tier trevunen. Butter v einer Rudwschiissel
(dig ridhwen. Nach und nach Zucker,

Vanilingucker und Eigellr unter Ridhwen
gugebeny, davwv devw Quowk unterridhes.

Mehl mit Griefs mischen unter die Quawkmasse
heben, Zitronensaft einawvbeiten, Kdsekuchen -
hilfe untervidhwen,

Eiweif’ steifschlagen und mit den Rosinesv
vorsichtig unter dew Teig hebenw und in eine
gefettete Springform fillenww und glatt
verstreichev.

Backofew auf 170 °C vorheiges unds

cau. 1 Stunde backen. Davwv noch 15 Minuten
i ausgeschalteten Backofer stehen lassen,
evst davuwv den Rand mit einew Messer vom
Springformwrand losen. Denw Kuchew inv der
Formv evkaltes lassen.
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Quawkkuchesw

Zutaten: Teig-Bodev
1 €l

75¢ Zucker

759 Butter

200g Mehl

1 TL Backpulver

Zutater: Quoawkfillung:
2 Becher Quawk (oun besten 40%)

150g Zucker

3 tier

Saft einer Zitrone (3 Spritzer)
1/2 kleine Tasse OU

1 Pck. Vanillegucker

1 Pck. Vanillepudding
300 - 350ml Milch

Zubereitung:

Fuur den Bodew die Butter verflitssigen und mit
devv anderen Zutaten g einew Teig knetew.

Die Backform einfetten und dew Teig auf demv

Bodew verteilew.

Fuwr die Fallung alle Zutatev i eine Schitssel
geben und mit dew Mixer duwchaidhwen.,
Mischung inv die Backform fillenw und, beis
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Unmduft 180°C cav. 50 Minutern backen. Damit
der Kuchew nicht zuw dunkel wird, ggf- nach
der Hdlfte der Zeit mit Alufolie abdecken.
Voawiationen:

Wer Schokokuchen mag; kavwy desv
Vanilepudding durch Schokopudding
evselzem. Frichteliebhaber kévwnen vor dew
Backew z.B. Mandawinew oder Kirschew inv die

NACH DEM FISCHZUG
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Mowwmorkuchenw

Zutaten:

4 Eier 2 TL Backpulver

250 g Butter 3 TUBack-Kakao-

150 g Zucker 3 EL Milch

1 P. Vanillingucker 200 g gemahlene Mandelr
250 g Mehl Kuchenglosuwr
Zubereitung:

Eier trevnen. Fett, Zucker und Vanillingucker
vervidwen, Eigelb- unterridwen. Mehl und
Backpulver unterheben. Tiweifs steif schlagen
untergiehew. 1/3 des Teiges mit Kakao- und
Mich vervidwen. Mandelnw unter den hellenw
Teig heben.

Eine Kastenform (1% 1) einfetten. % des hellen
Teiges einfilllen, ¥ des dunklew Teiges dowraunf
geben, duwrchgiehen; den Rest hellenw und
dunklew Teig verteilev.

Bei 175°C 1 Stunde backen.
Abkiihdew lassernv und mit Glaswr tbergiehen.
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Kastenkucher auf englische Art

Zutaterv:

100 g Zitronat

50 g bunte Belegkirschen

100 g weiche Mawgarine oder Butter
150 g Zucker

1 Pck. Vanillegucker

1/2 Réhwchew Zitrones-Aromav

1 Prise Salg

2 tier

250 g Weigenmehl

2 TL Backpulver (ggf. mit Safran)
100 g Schlagsahune oder Schamand
125 g Rosinen

125 g Kovinthew

Zubereitung:
Das Zitronat feinv wilrfelnw und die

oder Butter wut einem Mixer inveiner

Ruduwrschiissel geschameidig ridwen. Nach und
nach Zucker, Vanillegucker, Zitronen-Aroma
Masse entsteht. Jedes Bl etwor 1/2 M. auf

hachster Stufe unterridwen. Mehl mit

Backpulver mischen und abwechselnd wmit der
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Schlagsahwne oder Schwnand, inv 2 Portiones
kurg auf mittlerer Stufe unterridhwen. Rosinen,
Korinthen, Zitronat und Kirschew vorsichtig
unter dew Teig helbew. Dew Teig i eine
gefeitete und bemehdte Kastenform fidlen unds
glatt streichew. Form aunf dem Rost in dewv
Backofew schieben.

Denw Kuchew etwa 75 Minuter bei 160 Grad inv
vorgeheigten Ofenw backen. IThw anschlieflend
10 Minuutewv inv der Form stehewn lasserv. Sodavruv
dew Kuchew aus der Form stiwgesv und auf
einem Kuchevnwost evkaltes lasser.

STRANDLEBEN
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Rhaborberkuchen mit Elergussy

Teig: Guss:

375 g Mehl 4 Fior

30 g Hefe 400

100 ml lavwwarme Milchv 80 ;/;m
S grnteer 4 EL Zttronensaft
Lac Gy 2 EL Sterke

1 Prise Salg

R
o 1,5 kg Rhabarber

Mehl inv eine Schiissel sieben, Mulde dricken, tefe
hineinbrockeln, mit der Midch und einer Prise
Zucker vervidwenw und 15 Mivw gehew lassen.
Restlichen Zucker, die geschimolzene Butter, Salg
und Zitronenschale untervidwen, Eier und Eigell
gugeben. Mit demv Knethakew des Handridhwgerdtes
verkneten. Teig 60 Min. gehew lassen.

Zutaten fiwr devv Guss vervidwewn. Rhabowber inv
Stitcke schneiden. Hefeteig auf einv Backblech
streichen, Kekse davitber braseln, mit Rhabavber
belegen. Guss davilber gebe.

Backoferwauf 175° C vorheigenw und cov. 45 Minutesv
backen.
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Babe (von unseren Gésten aus Sachsen)

Zutatesv

Fur devvTeig: Fiw die Glovsur:
250 g Rosinew 200 g Puderzucker
6 EL Rum 30 g Butter

500 g Mehl 50 g Mandelstifte
1 Wiwfel Hefe

125 g Zucker

250 ml Mdchv

230 g Butter

4 Eier

1 Prise Saly

4 EL Schlagsahne

150 g gehackte Mandelrw

Zubereitung:

Die Rosinen waschen, abtropfen lasserv und
mit desmv Rum ilbergieflenv. Das Mehl inv eine
Schuissel sieben und inv der Mitte eine Mulde
dricken. Die Hefe mit 1 TL Zucker inv etway
lavwowrmer Milch vervidwen und mit der
ubrigen Mich inv die Mulde gieflen. Etwas Mehl
dawriber stiuben. Zugedeckt an einem wowrmeiv
Ort etwav 30 Minuten gehew lasses.
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Bulter, Zucker, Eier, Salg uwnd Sahwne guum Mehl
geben und verkneten. Danach die Rosinen
und die Mandeln gugeben. Dew Teig weiter
duwrchkneten, bis er glangt. Zugedeckt noch 60
Minuter gehew lassen. Davwy desv Teig
nochunals duwrchkneten und i eine gefettete
und mit Semmelbroselnw ausgestreute
Napfkuchenform fidlenw. Inv vorgeheiztes
Backofen bei 200 ‘C etwa 60 Minuten backer.
Herausnehmen und etwas auskaddeny lavssen.
Fuur die Glaswr dew Pudergucker sieben und
wil 2 EL heiflemv Wasser glatt ridwen. Die
Budter zerlassenv und unterridwen. Die Babe
aus der Form nelunen und mit der Glasur

AUF DER DUNE
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Ein ,, schinelles” Brot,
weruv sich Geiste tberraschend ankindigen/!

Zutaten

350 ml Wasser, lamvwawrmy

200 g-Weigerumehl

200 g Roggevruwnehl

50 g Haferflocken

100 g Korner (%B. Leinsamen, Sesoum)

1TL Salgy
1 EL Zucker oder Sirup

1 Pck. Trockenhefe

Zubereiung:

Alle Zutaten ohwne das Wasser inv eine Schuissel
gelben und vermischew. Davuv das Wasser
hingugelben und mindestens 3 Minuten mit
demv Knethaken (Handridwgerdt) ounf hochster
Stufe verridwen. Dew Teig v eine gefettete
Kastenform geben; die Oberflicche glatt
stireichenw und etwav 1 o tief liings
einschneiden. Nach Beliebenw mit einv paawr
Kornerw bestreven.

Auf die mittlere Schiene des kalten Backofens
stellevv. Dasy Brot 60 Minutew beir 190 backen
Werwv es evkaltet ist, aus der Backform stiwrgen.
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Partybrot

Zutaten:
1000 g Mehl
600 ml lamwarmes Wasser

2 TL salg

2 Pck Trockenhefe

200 g Gouda

200 g Kochschinkerv

2 Hande voll Réstywiebeln

Zubereitung:

Mehl, Wasser, Salg und Trockenhefe knetesv
und, 20 Minuterv gehew lassen. Goudar und
Kochschinken in kleine Viervecke schneiden,
mit dewv Rostzwiebelw inv dew Teig kneten und
wieder 20 Minuter gehew lassen. Desv Teig inv
zwei Brote formen und einschineidery;, davwy beis
175 Grad (HeifSluft) 30 Miruten backen.

Vegetawier ersetzen den Kochschinkev duirchv
Krauter.
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Weigenbrdotches

Zutaterv:

500 g-Weigenwmehl Type 1050
1 Woufel Hefe (42 g)

1-2 Teeloffel Zucker

1/8 Ulowwarme Milchv

% Teeloffel Salg

50 g Bulter

1Ev

Zuww Bestreichew 1 Eigellr

Zubereitung:

Day Mehl inv eine Schussel geleny, v der Mitte
eine Mulde eindriicken und die gebrockelte
Hefe mit Zucker und 2 -3 EL lamwawrmer Midchv
verridwen. 15 Minuten wouwrn stellen und
gehew lasserv. Dowwy mik dew restliche Zutatev
alles zw einem glottes Teig verarbeitew.
Wieder 30 Minuten cum warmenv Ort gehew
lassen.

Brotchen formen, aufs Backblech legewv -
nochmals 15 Minuten gehew lassen.
Brotchenw mit verquivltem Eigell- bestreichen.
Imvvorgeheigten Ofew cov. 20 Minuten beir 180°
Umluft backe.
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Schwelle Brotchenw

Zutaten

300 g Mels

1ty

250 ¢ Quauwks

1 Efloffel OU

1 Prise Salg

1 Prise Zucker

¥ Pockchen Backpulver

Zubereitung:
Zuerst denw Quawk mit OU vervidhwen, davuwv die
restlichenw Zutatesw dagugebei.

Brotchen formen und bew mittlerer Hitze cov 20
Minuten backerv
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Roggenmischbrot (fiw Schumalzstullen)

Zutatevv:

cov. 350ml Wassser, lavwwawrmy

300g Roggevnumenl (1150)

200g Weigenmehl (550 oder 1050)
1 Pck. (75g) Samerteig

1 Pck. Trockenhefe

30g Leinsoumenvy

1 EL Zucker oder Zuckerribensirup
1TL (109) Salgy

1 EL gemahlener Kiwmumel

1 TL gemahlener Koviander
1 EL Thymioww

Zubereitung:

Alle Zutateny, aufler dewm Melh und des
Leinsoumenv im Wasser auflésen, Mehl und
Knethakewnw (Handridwgerdt) co. 5 Minuten
vervidwen. 15 Minudew gugedeckt ruhesv
lasserv. Wehwend dieser Zeit den Backofen auf
30 Grad aufheigen. Dew Teig inv eine gefettete
Kaustenform geben und 45 Minuten in den
Backofew stellev. Die Temperatur auf 0 stellev.
Dew Teig auny dewy Backofer herausneiumery
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und weitere 15 Minutes gugedeckt ruhes
lasser.

Dewn Backoferw auf 220° Grad aufheizen. Dew
Teig invder Form auf unterer Schiene 15
Mirnutes backen. Dawvwv dewv Teigr oy der Form
stiurgen und wmgedreht bei 180° weitere 45
Minutten backen: Auf einen Rost stellen und

Fladenbrot auns Vollkornmehl

Zutaten

600 ml Wasser, lavwawrmy

350 g Roggen-Vollkornmehl Typ 1800
650 g Vollkorn-Weigzenunehl Typ 1050
20 g Trocken-Backhefe

1 TL Honig

1 Pck: Sauerteig-Extrakt

1 El. Fenchel

1 Tl Anis; feinv gemahlesn

1 Tl Kuwmmel

1 tl Meersaly

Roggevnwmehl zum Bestiubemn
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Zubereitung:
Weigen- wnd Roggenmehl vermischen und mit
etwas Wasser begieflen. Hefe und Honig

und mit etwas Mehl vorm Rands
verridwen. 15 Min. gugedeckt awv einem
wawmen Ort gehew lassen. Den Saunerteig mit
dewv restlichen Wausser vervidhwen, guun Teig
geben,
Salg und, Gewiwrze daguw wnd, alles zuw einenn
festenv Teig verawbeitenn. 20 Min. bedeckt gehewn
lassen. Teig duwrchinetenw und weitere 30 Miv.
ruhew lassen. Teig erneut 10 Min. kneten, inv
Stucke teileny, diese 5 Minutes ruhew lassen.
Arbeitsfliche bestiuwben und Teigsticke g
Fladew dricken. 1 Std. auf Backblech ruhesn
lassen. Backofenw auf 220-230 Grad vovheigew,
aunf mittlever Schiene 35 Min. backew.
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Praktische Tipps:

Der Apfelkuchen ohwme Decke wivd nicht
trocken, werwv Sie eivv angefeuchtetes Sticks
Pergamentpapier beim Backew auf den Kuchen
legen oder einv mit Butter bestrichenes
Pergamentpapier - mit der Butterseite auf die
Apfel - legen.

Wie frischv sind die Eier?

Fudlenw Sie % UWasser und 1 Essloffel Salg ivv ein
Glas und legew Sie das EU hineiv.

Das frische o sinkt zu Boden, das etwa drew
Wochenw alte EL schwelt, das iber zwei Monate
alte €L komumt infolge des grofienv Luftgehaltes
mit der Stumpfseite o die Oberfliche.

Damit das Fett beimv Backen von Pfouwmnkuchen
nicht so-leicht brauwn wird,, gibt mowv etwas
Rum g

Brenwnendes Fett inv Topf oder Pfowwne auf
keinen Fall mit Wasser Loschen! Einfach einevv
passenden Deckel auflegen- notfalls mit einer
Decke den Brand evstickew.
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ZEMPIN
Da/y W@Sed)ad/wufu;edom

Staatlichy anerkawvwntes Seebad
Informatiorv: www.seebad-zempin.de
Fremdevwerkelwsamt: info@seebad-zempin.de
Telefoww: 038377- 42162

He(/wmtve/reMZWme eV.:

www.zempin-usedom-heimat.de

- Besuchew Sie unsere AUSSTELLUNGEN

v, Ung olle Schaul,

Fischerstr.11, 17459 Zempiv
- Fischerei mit Bootymodellen des
Fischers Kovwad Tiefert,

- Schichleing Ladew voller Erwww/mmgm
und stindig wechselnde Ausstellungen
v denw alteww Klasserwduumeny




