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Liebe Radevormwalderinnen und liebe Radevormwalder,

herzlich willkommen im mittler-
weile vierten Kochbuch der UWG
Radevormwald. Wie in den vorherigen
Kochbiichern bieten wir ihnen auf
den nachsten Seiten eine kulinarische
Reise durch die Lieblingsrezepte
unserer 18 Wahlbezirkskandidaten,
mit deren Hilfe wir ihnen die Themen
unseres Wahlprogramms ein wenig
schmackhaft machen wollen.

Die UWG Radevormwald wurde im
Jahre 1998 als Zusammenschluss
kommunalpolitisch interessierter
Burgerinnen und Birger gegriin-
det. Im darauf folgenden Jahr sind
wir erstmalig zur Kommunalwahl in
Radevormwald angetreten und in den
Rat der Stadt Radevormwald mit vier
Stadtverordneten eingezogen. In den
Jahren 2004, 2009 und 2014 konnten
wir uns als drittstarkste politische Kraft
etablieren.

Die UWG Radevormwald steht fiir eine
lokale und sachbezogene Politik zum
Wohle der Burgerinnen und Burger
von Radevormwald.

Radevormwald bietet ein vielfaltiges
Freizeit-, Kultur- und Sport- und Tou-
rismusangebot in den zahlreichen
ehrenamtlichen Vereinen an, das
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zu erhalten und auszubauen gilt.
Aus Sicht der UWG Radevormwald
fehlen uns insbesondere Freizeit-
flachen fir Jugendliche sowie ein Aus-
bau des Radwegenetzes, damit eine
Anbindungandiezahlreichen Fahrrad-
trassen in der Umgebung erfolgen
kann.

Damit Radevormwald weiterhin zu-
kunftsfahig bleibt, missen wir in
den kommenden Jahren, mit hochs-
ter Prioritat, die Digitalisierung der
Verwaltung (eGovernment) und der
Schulen vorantreiben. AuBerdem
stehen erhebliche Veranderungen in
der Schullandschaft (Machbarkeits-
studie) vor uns. Die Planung der lau-
fenden bzw. anstehenden Projekte
erfordern, neben einer soliden und
langfristigen  Haushaltspolitik, ein
ganzheitliches  Stadtentwicklungs-
konzept.

Damit die bereits bekannten oder
neuen Projekte umgesetzt bzw. durch
die Kommunalpolitik erfolgreich
begleitet werden kénnen, brauchen
wir auch lhr Wissen und ihre Mitarbeit.
Bitte nehmen Sie Kontakt mit uns auf
und gestalten wir gemeinsam die Zu-
kunft unserer Stadt.



Vielen Dank, dass Sie unserem Koch-  Mitbestimmung, gehen sie am 13.
buch ein paar Minuten ihrer kostba-  September zur Wahl und geben der
ren Zeit an Aufmerksamkeit schenken ~ UWG Radevormwald ihre Stimme.
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Ursula Brand « Wahlbezirk 10

Fisch, einmal anders

Zutaten (4 Personen):

« ca. 600 g Fisch (Seelachs, Rotbarsch, ...)

« 2 Dosen kleine Tomatenstlicke
« 1 Zwiebel

« Petersilie

- Ol oder Margarine

« 1 clWein oder Saft

plus Garnelen oder Krabben je nach Geschmack

- Nach Geschmack zum Verfeinern einen Schluck

siiBe Sahne oder creme fraiche

« Zucker, Pfeffer, Salz, Curry

6

Zubereitung:

Zwiebel schalen, in kleine Wurfel schneiden und im Fett mit 1 Teeloffel Zucker
unter Rihren glasig kochen.

Das Ganze mit Wein/Saft ein wenig einkochen lassen, dann die Tomaten-
stlicke hinzufligen und das Ganze ungefdhr 15 Minuten kdcheln lassen und
mit Salz und Pfeffer abschmecken.

1 Teel6ffel Curry hinzufligen, (nach Geschmack mit stiBer Sahne oder creme
fraiche verfeinern) und den Fisch (und Krabben) in der kochenden Sof3e
garen und ca. 10 Minuten mit Deckel garen, nicht Kochen!

Als Beilage Salzkartoffeln oder Reis.

Guten HPPetit',
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Zutaten (2 bis 3 Pillekauken):

« 500 g Kartoffeln
- 2Eier

. 2 ElMehl

. 2 Zwiebeln

- Salz und Pfeffer
« Ol zum Braten

Zubereitung:

Die Kartoffeln werden geschalt, gewaschen und mit einer Haushaltsreibe in
Piller (Stifte) geraspelt.

Nun rihrt man die Eier, das Mehl und die feingehackten Zwiebeln unter die
Kartoffelmasse und schmeckt das Ganze mit Salz und Pfeffer ab.

Reichlich Ol wird in der Pfanne erhitzt. Darin werden Kuchen in Pfann-
kuchengroBe, aber doppelt so dick geformt und bei geschlossenem Deckel
von beiden Seiten goldbraun und knusprig gebacken.

Dazu wird Schwarzbrot mit Butter und Riilben- oder Apfelkraut gereicht. Sehr
gut schmeckt auch griiner Salat dazu.

Guten HPPetit'[
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Klaus Steinmuller « Wahlbezirk 30

Spinat-Lachs-Rolle

Zutaten (4 Personen):

8

100 g Spinat (frisch)

1 Ei (Gr. M)

30 g geriebener Gouda

2 TL Flohsamenschalen

70 g Frischkase

70 g Rducherlachs in Scheiben
Salz, Pfeffer, Muskatnuss

Zubereitung:

Den Backofen auf 150° Umluft oder 170° Ober-/Unterhitze vorheizen.

Frischen Spinat waschen, in einem Topf mit kochendem Salzwasser kurz abbriihen
und abtropfen lassen.

Das Ei mit Salz, Pfeffer und Muskatnuss in einer Schiissel schaumig schlagen. Den
Spinat mit der Hand leicht ausdriicken und zusammen mit dem Kase und dem Floh-
samen unter das Ei riihren.

Die Masse auf einem Backpapier ausgelegten Blech viereckig und gleichmafig dick
verteilen. Den Teig 20 Minuten im Ofen backen und anschliefend ganz abkiihlen las-
sen.

Den Frischkdse mit Pfeffer wiirzen und auf dem abgekiihlten Teigboden verteilen.

Den Boden anschlieBend mit den Lachsscheiben belegen, einrollen und die Spinat-
Lachs-Rolle in Scheiben schneiden.

Guten HPPet/b!
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Manuela Roser « Wahlbezirk 40

Zutaten (4 Personen):

« 500 g Kirbisfleisch

« 200 g Champignons

+ 1 Knoblauchzehe

« 2 EL Olivendl

+ 200 g Feldsalat

« 1 EL Honig

« 4EL Distelol oder « 1 Zwiebel
Sonnenblumendl » 50 g Walnusskerne

. Salz & Pfeffer « 4 EL Balsamicoessig

Zubereitung:

Kurbisfleisch zuerst in Wiirfel und dann in Scheiben schneiden. Champignons put-
zen und ebenfalls in Scheiben schneiden. Knoblauch schalen und fein wiirfeln.

In einer beschichteten Pfanne das Olivendl erhitzen und das Gemiuse darin anbra-
ten, mit Salz und Pfeffer wiirzen und etwa 5 Minuten diinsten, bis der Kiirbis bissfest
ist. Dies dann beiseite stellen.

Den Feldsalat putzen, waschen und trocken schleudern. Die Zwiebel schalen und in
feine Ringe schneiden.

Essig zuerst mit Honig, Salz und Pfeffer verriihren, dann das Ol dazugeben. Walniis-
se grob hacken.

Gemuse, Feldsalat und Zwiebeln mit der Vinaigrette vermischen und mit den Wal-
nissen bestreuen.

Guten Appetit!
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Tanja Arzdorf « Wahlbezirk 50

Ofensuppe

Zutaten (4 Personen):

+ 1 kg Schweinefleisch

« 1 Glas Pilze

+ 1kleine Dose Erben

« 1kleine Dose Ananas

« 1 Glas Tomatenpaprika
« 500 g Zwiebeln

« 250g Curryketchup

« 125 g Chilli-Sauce

+ 125 g Tomatenketchup
« 500 ml Sahne

Zubereitung:

Fleischstiicke in einen groBen Topf geben.

Zwiebeln wirfeln und zufiigen.

Die restlichen Zutaten der Reihe nach mit Saft (aufer Pilzsaft und nur die
Halfte des Ananassaftes, sonst wird die Suppe zu siB) in den Topf geben.

Nicht rihren!

Im Ofen bei 200° ca. 2 Stunden garen. AnschlieBend umriihren und
eventuell nachwirzen.

Beilagen nach Belieben.

Tipp: Besonders gut schmeckt die Suppe, bit!
wenn sie {iber Nacht durchzieht. Guten Appetl™
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Monika Zierden « Wahlbezirk 60

Zutaten:

« 1 Blumenkohl

« 500 g Hackfleisch

« 2 Packungen Baconstreifen
« Zwiebeln

- Salz

. Pfeffer

+ Paprika

« Curry nach Belieben

Zubereitung:

Blumenkohl im Ganzen aufkochen, bis er bissfest ist. In der Zeit Gewiirze
und Zwiebeln mit Hackfleisch vermischen.

Blumenkohl nach dem Kochen, im Ganzen auf ein Backblech legen. Das
vorbereitete Hackfleisch um den Blumenkohl driicken. Dann die einzelnen
Baconstreifen um den Blumenkohl und das Hackfleisch legen.

Sobald der Kohl komplett mit Bacon umwickelt ist, im Backofen bei
180 Grad Umluft fir ca. 60 Min. backen.

Ich wiinsche euch beim Nachkochen viel Spal3 und einen guten Appetit.
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DIE UWG RADEVORMWALD ...

i ...ist fUr ein lebenswertes Radevormwald :

... ist lokal, kreativ und unabhangig ':

... will unabhangige Politik von
Radern fir Rade

... ist fir bezahlbares Leben, Wohnen
und Arbeiten :

.. ist fUr die Starkung des Ehrenamtes in
Kinder-, Jugend-, Erwachsenen- und
Seniorenarbeit

... ist fir direkte und transparente
Informationen der Verwaltung

.. ist fUr den Schutz der Umwelt

... ist fUr die Starkung der ortlichen .
Wirtschaft

.. IST WAHLBAR!
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Zutaten (8 Personen):

» 1 kg Geschnetzeltes gyrosart

- 1/2 Tute gefrorene Paprikastreifen

« 1 Dose Mais

« 750 ml Gemusebriihe

« 2 Glaser Zigeunersauce von Hohmann
« 2 Packchen Krauterfrischkase

« 2 Packchen H-Sahne

Zubereitung:

Geschnetzeltes in etwas Ol anbraten.
Paprika und Mais hinzugeben.

AnschlieBend die restlichen Zutaten zugeben und leicht kécheln lassen,
bis das Fleisch weich ist.

Mit Gyrosgewdrz abschmecken.

Dazu frisch aufgebackenes Fladenbrot oder Baguette.

Guten ﬁPPetit!
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Bernd-Eric Hoffmann - Wahlbezirk 80

Kartoffel-Mohren-Ingwer-Supp

Zutaten (4 Personen): < 4

« 1kg Mo6hren
« 4 mittelgroBe Kartoffeln /
1 kl. Stiick Ingwer % %
« 1 Zwiebel e .
- Olivenol
« 500 ml Gemisebriihe
1 Dose Kokosmilch
1 Limette (Saft)

1 EBI. Honig /

Zubereitung:

Mohren und Zwiebeln putzen/schalen, klein schneiden und in Olivendl an-
schwitzen. Mit der Gem{Uisebriihe abldschen.

Kartoffeln und Ingwer schalen/putzen und klein schneiden und in die Briihe
geben. Bei kleiner Hitze 2 Stunde kdcheln lassen.

Die Suppe ptirieren, die Kokosmilch untermischen.

Im Ofen bei 200° ca. 2 Stunden garen. AnschlieBend umriihren und
eventuell nachwiirzen.

Mit Limettensaft, Honig, Salz und Pfeffer wiirzen.

Guten HPPet/t!
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Zutaten (4 Personen):

- 1 mittelgroBe StiBkartoffel vy Q
« 60 g Couscous 3 Heagy
+ 90 ml Gemiusebriihe

« Y2 Zwiebel

« 5 Stangel frische Petersilie
« Salz und Pfeffer

+ 1 Msp. Johannisbrotkernmehl bzw. Speisestarke
« 1 EL Olivendl

Zubereitung:

Backofen auf 200 °C vorheizen. Die StiBkartoffeln waschen, abtrocknen, in eine
hitzebestandige Form legen und im Ofen 40-50 Min. backen.

Den Couscous in eine Schiissel geben, mit Gemusebriihe tbergieen und ca.
4 Min. quellen lassen. Zwiebel abziehen und fein hacken.

Die StiBkartoffeln halbieren, das Fleisch mit einem Loffel aus der Schale heben
und in einer Schissel mit der Gabel zerdriicken.

Die Petersilien waschen, trocken schitteln und klein hacken. Couscous, Zwie-
beln und Petersilie zu der StiBkartoffelmasse geben und gut vermischen.

Mit Salz und Pfeffer abschmecken. Das Johannisbrotkernmehl einrieseln las-
sen und die Masse noch mal gut durchmischen.

Das Olivendl in einer Pfanne erhitzen. Aus der StiBkartoffelmasse 4-6 kleinere

oder 2-3 groBere (fiir Burger) Bratling formen und in der Pfanne von beiden
Seiten goldgelb braten. Dazu passt zum Beispiel Sourcream-Dip.
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Stanislava Kundrotiene « Wahlbezirk 100

Zutaten (4 Personen): ’\

+ 500 g Nudeln 4 a—

- 450 g Spinat - . .
« 3009 Lachs L
+ 200 g geraspelter Kase

‘_'i 2
Fir die SoRe: \ _
« 600 g Schmand \ g
« 200 g suf3e Sahne

« Gemisebriihepulver (instant) v

. Zitrone(n), Salz und Pfeffer

Zubereitung:

Fir die Verarbeitung wird eine Auflaufform bendtigt.

Nudeln kochen (nicht ganz gar). Die Halfte der Nudeln in die Auflaufform
fullen.

Aufgetauten Spinat dariiber verteilen. Dann die restlichen Nudeln dartiber
verteilen.

Lachs in Scheiben tber den Nudeln verteilen.

Die SoBe mit den o.g. Zutaten zusammenrihren und driiber gieBen. Den
geraspelten Kase oben drauf verteilen.

Bei 200 °C Ober-/Unterhitze fir ca. 35 Min. vit!
in den Backofen geben. Guten Appev™:
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Friedhelm Eigler - Wahlbezirk 110

Dinkelbrot

Zutaten:

« 500 g Mehl (Dinkelmehl)

« 1 Pck. Hefe (Trockenhefe, Trockengerm)

« 4 EL Sonnenblumenkerne

« 4EL Sesam « 2TL Salz

« 2 EL Leinsamen « 4 EL Kurbiskerne

« 2TL Gewilrzmischung (Brotgewdirz)

« V4 Ltr Wasser (lauwarm)

« 2 EL Honig oder 1 EL Honig und 1 EL Ahornsirup

Vorbereitung:

Eine Metallschissel fiir das kochende Wasser bereithalten. Eine Kastenform mit
Backpapier auskleiden. (besser gleich eine coxx Wunderform ist weniger
Arbeit und leichter rauszunehmen). Den Backofen auf 200° vorheizen (Umluft).

Zubereitung:

Alle trockenen Zutaten in einen Topf geben und gut durchmischen (ich benut-
ze die Kiichenmaschine). Honig und Wasser hinzufiigen, durchmischen lassen bis
sich eine Kugel in der Klichenmaschine bildet oder mit den Handen kneten, bis der
Teig nicht mehr so klebt. Dann Teig in die Form geben. Die Temperatur auf ca. 170°
runterstellen! Die Metallschiissel mit kochendem Wasser in den Backofen stellen.
Die Form auf die mittlere Ebene stellen und ca. 90 Minuten backen lassen.
Danach die Form sofort rausnehmen und das Brot ziigig aus der Form nehmen,
damit der Boden nicht feucht wird und zum Abkuhlen auf ein Gitter stellen. (z.B.
Backofengitter)

Zusatztipps: Hitzeeinstellung kann je nach Ofen variieren. Bei Ober- und Unter-
hitze muss die Temperatur héher sein. Die 90 Minuten sind m.E. die beste Backzeit.
Auch hier kann man ab 80 Minuten probieren. Bei gekauftem Dinkelmehl weichen
die Ergebnisse sehr von selbst gemahlenem Mehl ab. Gewiirzmischung: Wagner
schmeckt mir besser als Seitenbacher (m.E. seifiger Geschmack). Man kann sich die
aber auch selbst mit Anis, Koriander, Kimmel und Fenchel selbst mischen.
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Werner Nowara « Wahlbezirk 120

Riibstiel

Zutaten (4 Personen):

+ 1,5 kg Ribstiel (auch Stielgemiise genannt)
+ 500 g gerduchertes Bauchfleisch oder gutes
« Suppenfleisch

« 500 g Kartoffeln

. etwas Milch

- einen Stich Butter

- Salz, Pfeffer und Muskat

Zubereitung:

Zunachst streift man die Blatter des Riibstiels ab, wascht die Stangel und
schneidet sie in kleine Stiicke. In kochendem Wasser wird das Gem{ise abge-
kocht und in ein Sieb geschittet.

Derweil wird das Fleisch gewiirfelt und 20 Minuten vorgekocht.

Die Kartoffeln werden gewdirfelt. Danach gibt man das Gemise und die Kar-
toffeln zum Fleisch und lasst das Ganze eine Stunde garen.

Das Ganze wird mit dem Apelsddmmer (Kartoffelstampfer) klein gestampft,
mit Salz, Pfeffer und Muskat gewiirzt und mit etwas Milch und einem Stich
Butter verfeinert. Rubstiel darf nicht diinnflussig gekocht werden.

Guten ﬁPPet"t'[
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WER IST DIE UWG RADEVORMWALD?

Die UWG Radevormwald ist eine unabhdngige Wahler-
gemeinschaft in Radevormwald. Seit unserer Grindung im
Jahre 1998 sind wir im Rat der Stadt Radevormwald vertreten.

Die UWG ist ein Zusammenschluss von politisch interessierten
Personen denen ausschlief3lich das Wohl der Birgerinnen und
Birger am Herzen liegt.

Probleme der Birgerinnen und Birger
sind wichtig, nicht Vorschriften aus Parteibiros.

Wir wollen immer die optimale Losung finden.

Wir arbeiten immer sachorientiert und ergebnisoffen.

Neue kreative Ideen statt eingefahrener Denkweisen

Zur Umsetzung unserer Vorstellungen arbeiten wir
mit anderen Parteien konstruktiv zusammen ohne
unsere Ziele aus den Augen zu verlieren.

Die Zusammenarbeit mit rechts- und links-
radikalen Gruppierungen lehnt die UWG ab.

Die UWG ist in vielen Bereichen Radevormwald Ideen-
bringer. Beispiele hierfir sind die Nahversorgungszentren in
Bergerhof und den Wupperorten, der Sportplatz ,Auf der
Brede" und die Errichtung der Sekundarschule.

Die UWG ist die einzige politische Kraft, die Unabhangig-
keit und Uberparteilichkeit zum Wohle der Birgerinnen und
Burger anbieten kann.

assen Sie uns gemeinsam die Zukunft Radevormwal
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Regina Ubel - Wahlbezirk 130

Schweinerouladen

Zutaten (4 Personen):

20

4 Schweinerouladen (vom Metzger)
250 g Krduterfrischkase

1 Topf frischen Basilikum

400 - 500 g Champignons

250 g Speckwiirfel (durchwachsen)
1 Zwiebel

200 - 400 ml Sahne

1 Glas Bratenfond

Zubereitung:

Pilze und Zwiebeln klein schneiden, die Speckwiirfel in einem Brater anbra-
ten, dann Zwiebeln und Pilze dazu. So lange braten bis alles gar ist. Dann
alles rausnehmen und bei Seite stellen.

Die Rouladen mit Salz und Pfeffer wiirzen, dann den kompletten Krauter-
frischkase auf die Rouladen verteilen. AnschlieBend den frischen Basilikum
(ganze Blatter) darauf verteilen, zusammen rollen und mit Rouladennadeln
fixieren. Rouladen scharf anbraten. Dann Pilze, Speck und Zwiebeln dazu
geben. Mit etwas trockenem Weiwein und Bratenfond auffiillen. Sahne da-
zugeben. Das ganze ca. 1 Stunde kdcheln lassen. Uber Nacht durchziehen
lassen. Am ndchsten Tag aufkochen und Sof3e anbinden. Dazu passt Reis und
Salat.

Tipp: Anstelle von Pilzen kann man auch Paprika nehmen. .
PP ? Guten Appetit!
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Zutaten (4 Personen):

+ 1 kg Drillinge

« 1 kg frischer, weisser Spargel

+ 2kleine Schweinefilets

» 500 g Schalotten

+ 250 g Butterschmalz

« 2 Glaser Unox,Kartoffeln mal anders” mit Speck
(kurz,Kma“)

- je 1Tite geriebener Emmentaler und Mozzarella

- gemahlenes Meersalz und bunter Pfeffer

Zubereitung:

Kartoffeln waschen und biirsten, dann kochen und abkiihlen lassen. Spargelin
heillem Wasser mit etwas Salz und etwas Zucker bissfest kochen und abkiihlen
lassen.

Schweinefilets ggf. enthauten und als ganze Stiicke in Butterschmalz stark an-
braten. Anschliefend mit Pfeffer und Salz wiirzen. Dann bei 80 Grad Umluft fiir
40 Min. in den vorgeheizten Backofen schieben.

Schalotten schélen und in ca. 5 mm Scheiben schneiden. Spargel dritteln. Im
Bratenfond des Filets diinsten und abkiihlen lassen und in ca. 5 mm Scheiben
schneiden.

Auflaufform mit ,Kma” ausstreichen. Erste Ebene mit den Kartoffelscheiben
auslegen. Schalotten darauf verteilen und die Filetscheiben auslegen. Alles
mit einer Schicht,Kma“ bedecken. Darauf die Spargelstiicke auslegen und mit
einer Schicht Kartoffelscheiben bedecken. Den Rest ,Kma“ darauf verteilen.
Als letztes eine Schicht gemischten, geriebenen Kase aufbringen und bei 160
Grad Umluft fir 30 Min. im Backofen erwarmen.
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Zutaten (4 Personen): >

22

200 g Spaghetti T ¢

1 kl. Stiick Ingwer (ca. 5 g) ;L, ‘ N

1 rote Chilischote - A, SNy T
200 g Sahne ¢ = - - e Y
2 TL. geriebene Zitrone = L ™ T L

1 EL Zitronensaft NS < : J

1 -2 EL SoBenbinder (hell)

200 g Garnelen (kiichenfertig) 3
3 EL Speiseol

Salz, Pfeffer, Curry

2 EL gerostete gehackte Pinienkerne

Zubereitung:

Spaghetti nach Packungsanweisung in Salzwasser zubereiten, abschrecken
und abtropfen lassen. Ingwer schalen, Chilischote entkernen und beides fein
hacken.

Sahne aufkochen, Zitronenabrieb und -saft dazugeben, mit Salz und Pfeffer
wiirzen und mit SoBenbinder andicken. Spaghetti untermischen.

Ingwer, Chili und Garnelen in Ol anbraten und mit Salz, Pfeffer und Curry
wiirzen. Spaghetti auf 2 Teller anrichten, Garnelen darauf verteilen und mit
Pinienkernen bestreut servieren.

Guten HPPetib!

‘ HAUPTSACHE
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Alfred Bal3ler - Wahlbezirk 160

Zutaten (4 Personen):

330 g Spitzkohl

+ 670 g Kartoffeln

+ 270 g gemischtes Hackfleisch

- 1ELOI

1 Packung Wiirzmischung fir Kartoffel Gratin
4 EL Schlagsahne

+ 50 g geriebenen Kase

. Pfeffer

.

.

Zubereitung:

Spitzkohl putzen und in 1,5 cm breite Streifen schneiden. Kartoffeln schalen
und in diinne Scheiben schneiden.

Hackfleisch in einer Pfanne in heiBem Ol kriimelig anbraten. Spitzkohl zuge-
ben und mit Pfeffer wiirzen.

Wiirzmischung und Sahne in 460 ml kaltes Wasser einriihren. Kartoffelschei-
ben zugeben, unter Rihren aufkochen und bei schwacher Hitze 3 Minuten
kochen. Ab und zu umrihren.

Die Halfte der Kartoffeln in eine Auflaufform geben. Hack und Spitzkohl darii-
ber verteilen und die restlichen Kartoffeln dartibergeben. Mit Kase bestreuen

und im heillen Backofen bei 200° ca. 35 Minuten backen.

Guten HPPetit'l
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Silke Huckesfeld « Wahlbezirk 170

Hollandischer Nussk

Zutaten:

+ 200 g Butter

« 200 g Zucker

« 4 Eier

+ 4 Eigelb

« 350 g Mehl

« 2 Teeloffeln Backpulver
+ 4 Eiweil3

« 200 g Zucker

+ 200 g geriebene Nusse

Zubereitung:

Butter und Zucker schaumig riihren. Eier und Eigelb hinzugeben. Das Mehl
mit dem Backpulver in die Masse einriihren.

Eiweil steif schlagen, den Zucker einrieseln lassen und zum Schluss die ge-
riebenen Nusse unterheben.

Eine Springform einfetten und den Riihrteig hineingeben. Etwas glatt strei-
chen. Die Eischneemasse darauf geben und mit einer Gabel spiralférmig un-
terziehen.

Bei 180° circa 50 Minuten auf unterster Schiene Ober- und Unterhitze ba-
cken. Dieser Kuchen schmeckt am besten wenn man ihn einen Tag durchzie-

hen lasst. o/
Guten Appetit!

HAUPTSACHE
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Michael Schmidt - Wahlbezirk 180

Zutaten:

+ 3 Eier
« 250 g Butter oder Margarine

+ 200 g Zucker

« 3 Titchen Vanillezucker

+ 500 g Mehl

1 Titchen Backpulver

« 150 ml Milch

- 1,2 kg Apfel (je nach GréBe 6-12 Stiick)
« Zum Bestreuen: 1 TL Zimt, 3 TL Zucker

Zubereitung:

Die Butter oder Margarine mit dem Zucker, Vanillezucker und den Eiern in ei-
ner Schiissel schaumig riihren. Das Mehl zugeben und mit dem Backpulver
vermischen. Unter Zugabe der Milch zu einem Teig verarbeiten. Den fertigen
Teig auf ein gefettetes Backblech (min. 3 cm hoch) verteilen.

Die Apfel schilen und in Scheiben schneiden. In 5 - 6 Reihen senkrecht dicht in
den Teig stecken. Zucker und Zimt vermischen.

Den Kuchen bei 165° (Heif3luft) 20 Minuten backen, aus dem Ofen nehmen
und nach Belieben mit Zucker und Zimt bestreuen. Nach dem Bestreuen den

Kuchen fur weitere 5 Minuten backen.

Tipp: Das Rezept ist auch sehr gut fiir Pflaumenkuchen geeignet, man beno-
tigt ca. 2 Kg Pflaumen fiir ein Blech.

Guten HPPetit!
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W

e UWG Radevormwald steht fur zukunftsweisend
und kreative Ideen und erreichbare Ziele:

Stadtentwicklung fir und nicht gegen

>> die Birgerinnen und Birger <« |
55 Wohnungen in der Stadt statt <<
Baugebiete am Rande der Stadt
Geld fur die Jugendarbeit statt
>> <K

unsinniger Forderprogramme

Sofort neue Schulen statt

>> 149

Machbarkeitsuntersuchungen

Praktischer Umweltschutz
>> statt Diesellokomotivenin <<
Naturschutzgebieten

55 Endlich eine fihlbare Digitalisierung <<

in Verwaltung und Schulen

Angebote fir Senioren und
jungen Erwachsene

>> <L

Unterstitzung der Sportvereine

>> und aller Ehrenamtler
Transparenter Haushalt statt

undurchsichtiger Finanzplanung

>> 149

Das detaillierte Wahlprogramm der
UWG Radevormwald finden Sie unter

www.uwg-radevormwald.de
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Wahlbezir

Wahlbezirk (Wahllokale) | barrierefrei | Name, Vorname Anschrift | Telefon (mobil)
ja/nein Beruf / Ausbildung e-mail
10 (Sparkasse, Brand, Ursula ,Uschi“ Nelkenstr. 1 | 0172/5487393
Hohenfuhrstr. 19 - 21) ja Sportlehrerin ursula.brand@uwg-radevormwald.de
20 (Heute & Comp., Brand, Barbara , Babs” Blumenstr. 45 | 0171/7434989
Kaiserstr. 186 — 188) ja Rentnerin barbara.brand@uwg-radevormwald.de
30 (SchieRstand Steinmuller, Klaus ,,Steini“ Kiefernweg 2 | 0160/4401963
Holterhof) nein Betriebswirt (VWA) klaus.steinmueller@uwg-radevormwald.de
40 (Lore-Agnes Roser, Manuela Kiefernweg 2
Kindertagesstatte) nein Zahnmedizinisch Fachangestellte manuela.roeser@uwg-radevormwald.de
50 (Lily-Braun Arzdorf, Tanja Siedlungsweg 5 | 0178/9684358
Kindertagesstatte) ja Angestellte tanja.arzdorf@uwg-radevormwald.de
60 (GGS Stadt 1) Zierden, Monika Hochsteinstr. 11 | 0176 /47 54 60 82
ja Rentnerin monika.zierden@uwg-radevormwald.de
70 (KGS Lindenbaum) Vincentz-Hiickesfeld, Kai Herbeckerstr. 49
nein Ver- und Entsorger kai.vinzens-hueckesfeld@uwg-radevormwald.de
80 (GGS Stadt I) Hoffmann, Bernd-Eric Jahnstr. 18 | 0151/52411744
ja Diplom-Informatiker (FH) bernd-eric.hoffmann@uwg-radevormwald.de
90 (Dietrich-Bonhoeffer- Kohtz, Alexander Dehnerhofstr. 13
Haus) ja Bankkaufmann ardon13@aol.com
100 (Armin-Maiwald- Kundrotiene, Stanislava Krawinkel | 70 |
Schule) nein Gerontotherapeutin st.kundrotiene@e-mai-s.de
110 (Grundschule Eigler, Friedhelm Krawinkel | 70 | 0173/8162634
Bergerhof) nein Rentner friedhelm.eigler@uwg-radevormwald.de
121 (Feuerwehrhaus Nowara, Werner Oberm Kimpel 30 | 0173/2542319
Herbeck) Rentner werner.nowara@uwg-radevormwald.de
122 Nowara, Werner Oberm Kimpel 30 | 0173/2542319
(Burgerhaus Honsberg) nein Rentner werner.nowara@uwg-radevormwald.de
131 (Haus der Ubel, Regina Siedlungsweg 5 | 0171/17013 68
Arbeiterwohlfahrt) ja Sachbearbeiterin regina.uebel@uwg-radevormwald.de
132 (Wupperverband Ubel, Regina Siedlungsweg 5 | 0171/1701368
Betrieb. /-Container) Sachbearbeiterin regina.uebel@uwg-radevormwald.de
140 (ev. Gemeindehaus Barg, Armin Hochsteinstr. 11 | 0176/47 547930
Siedlungsweg) nein Rentner armin.barg@uwg-radevormwald.de
150 (Wuppermarkt) Hallek, Carmen Hardstr. 49 | 0151/67017682
ja Rentnerin carmen.hallek@uwg-radevormwald.de
161 BaRBler, Alfred Auf der Brede | 0163/9011577
(Grundschule Wupper) nein pensionierter Polizeibeamter alfred.bassler@uwg-radevormwald.de
162 Feuerwehrhaus BaRler, Alfred Auf der Brede | 0163/9011577
Remlingrade) ja pensionierter Polizeibeamter alfred.bassler@uwg-radevormwald.de
171 (Feuerwehrhaus Hiickesfeld, Silke Herbeckerstr. 49
Wellringrade) ja Erzieherin silke.hueckesfeld@uwg-radevormwald.de
172 (Feuerwehrhaus Hiickesfeld, Silke Herbeckerstr. 49
Onkfeld) ja Erzieherin silke.hueckesfeld@uwg-radevormwald.de
180 (Feuerwehrhaus Schmidt, Michael Vogelsmiihle 20 | 0151/1902 7194
Hahnenberg) ja Produktentwickler michael.schmidt@uwg-radevormwald.de

»22 Jahre UWG, ein Erfolgsrezept fiir Radevormwald”
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Gehen Sie wahlen!

Steinmiiller, Klaus
Geburtsjahr 1963
Betriebswirt (VWA)
Kiefernweg 2

42477 Radevormwald

Brand, Ursula
Geburtsjahr 1949

Dipl. Sportlehrerin
Nelkenstr. 1
42477 Radevormwald

Hoffmann, Bernd-Eric
Geburtsjahr 1960
Diplom-Informatiker (FH)
Jahnstr. 18

42477 Radevormwald

Unabhéngige Wahlergemeinschaft
Radevormwald

Steinmdiller, Klaus
Brand, Ursula
Hoffmann, Bernd-Eric

Unabhangige Wahlergemeinschaft
Radevormwald

Steinmdller, Klaus
Brand, Ursula
Hoffmann, Bernd-Eric

Unabhéngige Wahlergemeinschaft
Radevormwald

Steinmuller, Klaus

Brand, Ursula

Hoffmann, Bernd-Eric

uch fiir den Kreistag!

-
N
"N
N\
R
\\‘«,
- 4

-

Il Danke!




