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sier), Petra Pobaschnig (Karnten, Schriftfiihrerin), Martina Ortner (Ge-

schaftsfihrung, LKO), Karl Grabmayr (Obertsterreich, Obmann), Markus

Hillebrand (Steiermark, Obmann-Stellvertreter)

Foto: LKO/Tanja Pitter

,Verband bauerlicher
Direktvermarkter Osterreich —
Gutes vom Bauernhof® gegriindet

GF Dr.i" Martina Ortner u. Mag.? Clau-
dia Jung-Leithner, LK O

Bindelung der Interessen
— Karl Grabmayr wird
Obmann, Martina Ortner
Geschaftsfiihrerin

Ab sofort werden die Interes-
sen der landwirtschaftlichen
Direktvermarktung noch bes-
ser in einem bundesweiten Ver-
ein gebiindelt. Am 13.06.2023
fand in Linz die konstituieren-
de Generalversammlung des
neu gegriindeten ,Verbands
baduerlicher Direktvermarkter

Einladung zur
landw. Studienreise
der ARGE Meister

Die Arbeitsgemeinschaft der
MeisterInnen  Burgenland
veranstaltet im November
2023 eine Fachreise nach
Kastilien (Spanien) und
ladt alle Meister und Meis-
terinnen sowie Freunde der
ARGE Meister recht herzlich
dazu ein!

Termin:

Sonntag, 19.11. -
Samstag, 25.11.2023

Kulturelles & landwirt-
schaftliches Programm:

e Besichtigung zweier Wein-
baubetriebe

Osterreich - Gutes vom Bau-
ernhof” statt. Mitglieder sind
die Verbdande der einzelnen
Bundeslander, die Landes-
Landwirtschafskammern und
die LK Osterreich. Zum Ob-
mann wurde Karl Grabmayr
aus Oberosterreich  gewahlt.
Er zdhlt ebenso zum Vorstand
wie seine beiden Stellvertreter
Lorenz Mayr aus Niederoster-
reich und der Steirer Markus
Hillebrand, die Kirntnerin Pe-
tra Pobaschnig und der Tiroler
Hannes Danzl. Die Geschafts-
fithrung tibernimmt Direktver-
marktungsexpertin ~ Martina
Ortner aus der LK Osterreich.

* Besichtigung eines Kampf-
stierzuchtbetriebes, Schaf-
zuchtbetriebes, Kiserei mit
Verkostung, Pferdezucht-,
Spargel- und Erdbeerbetrieb
* Besichtigung El Escorial

» Stadtbesichtigung Madrid,
Toledo, Salamanca, Avila
Weitere Informationen so-
wie das Detailprogramm
sind auf der Homepage der
ARGE Meister Burgenland
unter www.argemeister.at
abrufbar!

Vormerkungen bzw. Anmel-
dungen sind im Biiro der
ARGE MeisterInnen unter
02682/702-453 oder unter
manuela.wurzinger@lk-
bgld.at moglich!

SCHMANKERL
Sommerliche Puddingschnitten

Zutaten

Teig:

500 g Mehl

2 Eier

120 g Butter

200 g Staubzucker

Y5 Pkg. Weinsteinbackpulver
etwas Milch

Glasur:
50 g Zitronensaft
200 g Staubzucker

Zubereitung

Creme:

350 ml Marillennektar

150 ml Wasser

2 Pkg. Vanillepuddingpulver
125 g Butter

125 g Staubzucker

» Aus den angegebenen Zutaten einen Teig kneten und diesen ca.
30 Minuten im Kihlschrank rasten lassen.

» Den Teig in drei gleich groBe Stticke teilen, in Blech-GroRe diinn aus-
rollen und bei 175 © C hellbraun backen

o Fur die Creme Marillennektar mit Wasser mischen und mit dem Pud-
dingpulver einen Vanillepudding kochen. Im noch heien Pudding,

Butter und Zucker auflésen.

* Die drei Teigplatten mit der Creme fillen.
¢ AnschlieBend den Kuchen in den Kuhlschrank geben, bis die Creme

fest ist.

o Fur die Glasur den Zitronensaft leicht erwarmen, mit dem Staub-
zucker glattrihren und damit den Kuchen glasieren.

Viel Freude beim Nachbacken wiinscht EDB-Beraterin Sandra Lehner!

Foto: Lehner Sandra/LK Burgenland



