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Jrehackete KE,FJ»feL“
oder Walhussrollchen

i

Zubaten Teiq: Zukbaten Fillung:

400g Mehl 8 EiweiB Schnee & R
250g Butter 370g Zucker Tt et e TR

1 Loffel Rahm 370 g Walnlsse P
8 Eidotter 1 Zitrone (Saft und Schale) S e T

Vanillezucker

Zuberei&uhg:

Einen Teig aus den oben stehenden Zutaten kneten, kleine Béllchen formen und tber Nacht ruhen
lassen. Fur die Fillung den Schnee von 8 EiweiB, Zucker, Walnlsse, Saft und Schale einer ganzen
Zitrone vermischen. Jedes einzelne Teigballchen dann auswalken und mit der Nussmasse fiillen und
einrollen.

Mit Ober und Unterhitze 180-200 Grad backen. Im warmen Zustand mit einem Gemisch Puderzu-
cker und Vanillegeschmack bepudern. Es ergibt ungefahr 80 Kipfel.

Diese Kipfel durften friher in Jahrmarkt und oft auch hier in den Familien bei keinem groBen Fest
fehlen! Gutes Gelingen!

Liebe Landsleute,

Jahr flr Jahr wiederholt sich die Zeit, in der wir gerne auf vergangene Ereignisse blicken,
nostalgisch werden und abtauchen in eine ersehnte, auch erlebte besinnliche,
einfache und herzliche Zeit. Vergangenheit ist Geschichte geworden, die Zukunft lasst sich
nur erahnen, die Gegenwart stellt uns vor neue Herausforderungen.

Der Vorstand der Heimatortsgemeinschaft Jahrmarkt ist bestrebt, Sie, die Jahrmarkter Landsleute,
durch die gemeinsam erlebte Zeit erinnernd zu begleiten. Sehr wichtig sind uns unsere jungen
Landsleute. Sie sollten lernen ihre Wurzeln zu achten, sie im Leben hier einbinden und gemeinsam
ein Leben in Wirde und Frieden gestalten nach dem Vorbild unserer Ahnen,
die unendlich viel geleistet haben.

Mein Dank geht an den Vorstand der Heimatortsgemeinschaft Jahrmarkt, an alle Mitarbeiter,
Freunde und Gonnern unserer Gemeinschaft.

Im Namen des Vorstandes wiinsche ich eine

GFrohe, gedegnete VOeihmacht!
Ein gedunded, fm’ea’voﬂed neues Jalzr 2076/

Nach altem Brauch:

+E glickseeliches Neijes Johr, Gsundheit, Friede un Onichkeit,
noh em Tod die ewig Glickseelichkeit®



