











Spielplatz

Die Spielplatz-
forscher mit
ihren Urkunden.

Ubergabe

des 10 000 €
Schecks an Vize-
biirgermeisterin
Susanne Faber.
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Projekt Spielplatz

Jedes Jahr fordert die NO
Landesregierung  Gemein-
den, die ihren Spielplatz in
Form eines Projektes, unter
Mitgestaltung von Kindern
und Eltern, verdndern wol-
len. Nach Einreichung des
Projektes im Jdnner hatten
wir das Gliick, zu den zehn
Siegergemeinden zu geho-
ren, das heif3t:

B Unsere Volksschulkinder
haben an zwei Tagen, unter
Anleitung von drei Spielpa-
dagoginnen, ,ihren Spiel-
platz” entwickelt und Model-
le gebaut (die Modelle stehen
im Gemeindehaus).

B  Karin Puchinger, Sonja
Trost, Helene Angerer und
Thomas Leithner haben als
Eltern am Workshop ,Na-
turnahe Spielplitze® mitge-
macht.

[ | Schliefdlich konnte ich
am 21. April 2010 einen
Scheck von 10000 Euro von

Frau Landesrat Johanna
Mikl-Leitner in Empfang
nehmen.

So soll unser Spielplatz im
Lauf des Jahres, nach den
Wiinschen der Kinder, veran-
dert werden und es gibt dann
neue Moglichkeiten um

sich zu verstecken

zu klettern

zu laufen

zu springen

zu balancieren

zu matschen

zu spielen

zu schwingen und

um fallen zu lernen
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Naturnahe Spielplétze schar-
fen die Sinneswahrneh-

Die Kinder haben tolle Modelle gebaut.

mungen und die kognitive
Entwicklung. Sie ermogli-
chen Korpererfahrungen und
Ertiichtigung und fordern die
Lust an der Bewegung.
Vzbgm. Susanne Faber

Eltern-/Kindtreffen
am Spielplatz

Wir sind eine Gruppe von
Kindern, die sich mit ihren
Mamas und/oder Papas je-
den Montag ab 15:00 Uhr
bei Schonwetter auf unserem
Spielplatz treffen.

Am Spielplatz konnen wir
uns mit unseren Freunden
austoben, bei mitgebrachten
Snacks und Getrianken kon-
nen sich natirlich auch un-
sere Begleitpersonen austau-
schen. Wir freuen uns uber
alle die kommen und mit uns
spielen wollen.

Fiir eventuelle Fragen stehen
euch zwei der Mamas gerne
zur Verfiigung:

Karin Puchinger
0664/817 05 31
karin.puchinger@gmx.at

Claudia Mauser-Fessl
0676/600 43 42
claudia@fessl.net



Am Herd

Sind wir wirklich das,

was wir essen? Und wenn ja,
was is(s)t Pillichsdorf?

Ein Streifzug durch
Pillichsdorfs Kiichen zum
Schmokern und Nachkochen.
Fiir diese Ausgabe am Herd:

Josefine Haunold und
Karl Rogner.

B  Ein Vorstandsmitglied
des SCU Obersdorf/Pillichs-
dorf AM HERD: Josefine
Haunold

»Die Kinder bringen mir im-
mer Apfel, ich mache den
Strudel daraus.”

Wiener Apfelstrudel
Zutaten: Strudelteig: 250 g
glattes Mehl, 1 Messerspit-
ze Salz, 3-4 EL O, 1/8 1 lau-
warmes Wasser

Fiillung: 1,5 kg sauerliche Ap-
fel, 1 Pk Zimt, 1 Pk Vanille-
zucker, 15 dag Brosel, 10 dag
Staubzucker, 6 dag Rosinen
Kiichenmaschine, Knethaken

Zubereitung: Mehl, Wasser,
Salz und Ol in die Riihr-
schiissel geben und gut ver-
kneten bis der Teig sich vom
Schiisselrand 16st. Den Teig
mit Ol bestreichen und unter
einer vorgewdrmten Schiis-
sel etwa eine halbe Stun-
de ruhen lassen. Die Apfel
schéilen und in feine Schei-
ben schneiden. Den Teig
mit einem Nudelwalker auf
einem bemehlten Tischtuch
ausrollen und dann vorsich-
tig nach allen Seiten auszie-
hen bis er durchsichtig wird.

Leonie und Vanessa freuen sich schon auf den saftigen Apfelstrudel der Oma.

Die Halfte des Teiges mit der
Fillung bestreuen, die En-
den einschlagen und mit Hil-
fe des Tuches einrollen. Im
Backrohr bei 180 Grad eine
dreiviertel Stunde backen.

| Meistens mit der Post
in Pillichsdorfs Straflen, hin
und wieder AM HERD: Karl
Rogner

»Die Schnitzel schmecken ei-
gentlich allen gut. Ich mache
sie zwei Mal im Jahr: einmal
zum Muttertag, einmal zum
Geburtstag”

Paprikarahmschnitzel

Zutaten: 4 Schweinsschnitzel
a 180 g, 8 dag Butter, 8 dag
Mehl, 3-5 dag Paprikapulver,
1 Becher Creme fraiche, 11
Rindssuppe (Wiirfel)

Zubereitung: Schnitzel klop-
fen, salzen, pfeffern und in
einer Pfanne mit Ol beid-
seitig scharf anbraten. Das
Fleisch in einen Topf legen.
Im Bratenriickstand Butter
zergehen lassen, das Mehl

Karli schwingt den Schnitzelpracker.

zugeben und leicht anrdsten.
Paprikapulver beimengen
und mit Rindssuppe aufgie-
8en. Aufkochen lassen. Créme
fraiche einrithren und tiber die
Schnitzel seihen. Dann ca. 15
Minuten kocheln lassen und
mit Salz abschmecken. Als Bei-
lage schmecken Nockerl oder
Reis sehr gut. Dazu kann man
Schnittlauchsauce reichen.




Ortsmusik Pillichsdorf

er und Herbst 2010

07.- 09.07.20 ernationales Musikfest in Pecs/Ungarn
25.07.2010 gsfrihschoppen
26.07.2010 Kirtagsausklang
29.08.2010 Feue heurigen in Pillichsdo
12.09.2010 Keller: enfest
- Emte fest
~ Musi all
_Krie rung
ol mUS|kbewertung in Ga\eQe[

Termine So

den,funs freuen, Sie bel em
“Auftrltte bg ruBen zq




