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Volksbefragung Mobilitatslosung
10. November 2024

EINLADUNG

ZU einem
offentlichen Gemeindetag
der Gemeinde Hintersee

am Sonntag, den 24. November 2024
um 09.30 Uhr im Hotel ,,DAS Hintersee*

Abstimmungslokal: An diesem Tag konnen alle Gemeindebiirgerinnen und
Gemeindezentrum (Aula - 1. Stock) Gemeindebiirger Fragen direkt an den Biirgermeister
Lammerbach 50, 5324 Hintersee und die Gemeindevertretung stellen.
Abstimmungstagq:
10.11.2024 Wir bitten um zahlreiche Teilnahme.
Abstimmungszeit: Euer Birgermeister

08:00 - 11:00 Uhr Paul WeiRenbacher

Amtliche Mitteilung =
nicht vergessen! ' = mit der Gemeindevertretung
INFOABEND KRAMPUSSHOW ADVENTMARKT
Energiegemeinschaften Feichtnstoa Teifin Senioren & Bauerinnen
12.11.2024 29.11.2024 30.11.2024
18:30 Uhr 18:00 Uhr 14:00 & 16:00 Uhr

Aula Volksschule Hintersee Parkplatz Satzstein Pfarrhof Hintersee
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. Fiir alle.

emeinschaften,
haushalte,
inden zusammen-

m Strom erzeugen,
reinander teilen.

INFOABEND:

Dienstag 12. 11. 2024

Aula der Volksschule
Hintersee

Beginn 18.30 Uhr

ENERGIE2SEEN.AT
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Seichtnston e

Krampusshow
Feichtnstoa Teifin - Hintersee

29. November 2024
ab 18:00 Uhr - Parkplatz Satzstein
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SENIORENBUND

Der Seniorenbund Hintersee veranstaltet am W
30 11. ab 14 Uhr im Pfarrhof Hintersee einen Adventmarkt
Wir freuen uns auf euren Besuch!

HINTERSEER BAUERINNEN

Auch heuer veranstalten wir am 30.11. ab 16.00 Uhr wieder
den Adventmarkt der Hinterseer Bauerinnen.

Wir freuen uns darauf Euch mit Adventkranzen, Glihwein und
anderen warmenden Kostlichkeiten auf den Advent
einzustimmen.

Wir hoffen auf Euer zahlreiches Kommen!

Bestellungen fur einen Adventkranz konnt Ihr noch
bis 17. November bei unserer Ortsbauerin
Katharina Mosenbichler (0664 7914032) abgeben!

Eure Hinterseer Bauerinnen

Zur Einstimmung auf den Adventmarkt verraten wir euch noch ein Keksrezept:
Schoko-Fruchtkekse

Fir den Mirbteig:

| 210g glattes Mehl AuRerdem:
w 10g Kakao 8 geddrrte Marillen
"~ 4 70g Staubzucker 2 EL kandierte Kirschen
1409 kalte Butter 2 EL gehackte Nisse
abgeriebene 2 EL getrocknete Cranberrys
Zitronenschale 2 EL gewdirfeltes Zitronat

> T, 2 1 Prise Salz 2 EL gewiirfeltes Orangeat
i ; = 1 Eidotter

Mirbteig bereiten, Friichte einkneten; Teig zu einer 3 cm dicken Rolle formen, in Frischhaltefolie einwickeln und
30 min tiefkihlen, Backrohr auf 180 Grad C vorheizen, Teigrolle mit einem scharfen Messer in 5mm dicke Scheiben
schneiden, Rander der Kekse in Kristallzucker walzen, Kekse mit Dottermilch (1 Dotter, 2 EL Milch) bestreichen,
ca. 10-12 min backen. Gutes Gelingen!




