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Ausgabe Juli                      Wissenswertes- Kulinarisches – Inspirierendes - Erzählenswertes

Aufstrich des Monats Salat des Monats Aus der Dorfladenküche 

Montag
Hähnchenschenkel

Dienstag
Panini

(Pomodore, Salami oder Prosciutto)

Mittwoch
Stammessen

Donnerstag
Bratwurst im Weck

Freitag 
Backfischbrötchen

Samstag
Heißer Leberkäse

10 Jahre 
Dorfladen

Schweizer

Wurstsalat

Serviere den deftigen, 

hausgemachten Wurstsalat 

mit knusprigem 

Holzhackerbrot.

16. Juli | ab 18 Uhr

Dorfplatz Hofstädten

LIVEMUSIK – KABARETT

Dattel-

Frischkäse-Dip
Die Süße der Dattel und 

die Schärfe der Harissa-

Paste bilden eine 

wunderbare Kombination.

Da kommt exotisches 

Feeling auf.



>> UNSERE ANGEBOTE IM JULI <<

Regional ist 1. Wahl

Wir nehmen eure 
Bestellungen für morgen 

auch gerne per WhatsApp 
06024-5098809 entgegen!
(Nummer im Handy einspeichern 

und los geht‘s)

Backwaren bitte bis 17 Uhr!
Wurst-/Fleischwaren bis 11 Uhr!
Liefertage:  Metzgerei Freund Mo & Do 

Metzgerei Alte Brauerei Mi & Fr

10 Jahre Dorfladen

16. Juli | ab 18 Uhr

Dorfplatz Hofstädten

Cocktails & Wein

Herzhaftes & Süßes

LIVEMUSIK mit GeräuschIMPULSE – KABARETT mit Rena Schwarz 
Eintritt frei

Jetzt
€ -,89

statt € 1,29
5 er

€ -,79
statt € -,89

425 ml
1 l = € 1,86 

€ 1,09
statt € 1,49

380 g
1 kg = € 2,87 

€ 3,39
statt € 4,19

225 g
1 kg = € 15,06



>> 01.07. – 31.07.2022 << 

Eukaafe – Babbele – Pause mache

verschiedene Sorten

€ 1,39
statt € 1,99

100 g
1 kg = € 13,90 

NEU im Sortiment

€ 1,79
statt € 1,99

225 g
1 kg = € 7,96 

€ 1,79
statt € 2,59

870 ml
1 l = € 2,06 

€ -,79
statt € -,89

500 g
1 kg = € 1,58 

€ 3,99
statt € 4,49

100 ml
1 l = € 39,90 

Prämierung „Dorfladen des Jahres 2022“
Dorfladen Vicht

Am 18.06. prämierte Günther Lühning, 1. Vorsitzender des Vereins Die
DORFbegegnungslÄDEN in Deutschland e.V., erstmals nicht in Berlin
sondern direkt vor Ort, den Dorfladen Vicht bei Aachen. Diese
besondere Ehrung ging dieses Jahr an das Vichter Dorfladenteam, dem
es gelungen ist, innerhalb kürzester Zeit nach der verheerenden
Flutkatastrophe im vergangenen Jahr den Dorfladen wieder aufzubauen
und somit wieder einen Mittelpunkt des sozialen Miteinanders zu
schaffen.
Unser Dorfladen und sieben weitere Dorfläden aus 4 Bundesländern
haben nach der Flutkatastrophe Spendenaktionen durchgeführt und
Dank der vielen Spenden von euch und der vielen anderen Kunden
wurden insg. 8.811,64 € eingesammelt. Davon wurde dem einzigen,
stark betroffenen, bürgerschaftlich organisierten Dorfladen - dem
Vichter Dorfladen insgesamt 6.235 € überwiesen. Eure Spenden sind
direkt angekommen und haben geholfen wieder einen Dorfmittelpunkt
herzustellen indem die Versorgung der Bürger gewährleistet ist.

Günther Lühning
1. Vorsitzender des Vereins

Die DORFbegegnungsLÄDEN e.V.

verschiedene Sorten

€ 1,79
statt € 2,59

870 ml
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Spruch des Monats
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Zutaten: für 10 Brötchen

200 ml warmes Wasser
4 EL Milch
1 Würfel frische Hefe
35 g Zucker
80 g weiche Butter
500 g Mehl
8 g Salz
1 Ei
zusätzlich:
1 Ei
2 EL Milch
2 EL Wasser
Sesam

Unser Rezepttipp   Tanja‘s burger Buns

Spruch des Monats

WER ANDEREN 
EINE BLUME 
SÄT, BLÜHT 
SELBER AUF

Dorfladen Hofstädten UG                                                                       
Spessartstr. 21 Öffnungszeiten
63825 Hofstädten                                                                          Mo – Fr   06.00 – 18.00 Uhr
Tel. 0 60 24 / 5 09 88 09                                                              Sa             07.00 – 12.00 Uhr   
Fax: 0 60 24 / 5 09 88 15                                                              

Zuerst gibt man das warme Wasser und die Milch in eine Schüssel, mischt den 
Zucker unter und bröselt den Hefewürfel hinein. Hier ist es wichtig, das man 
wirklich frische Hefe nimmt. Das Ganze lässt man jetzt 5 Minuten stehen. 
Anschließend gibt man die restlichen Zutaten hinzu und verknetet alles zu 
einem geschmeidigen Teig. Nach etwa 5 Minuten auf höchster Stufe hat man 
einen seidig-glänzenden und geschmeidigen Teig. Diesen lässt man abgedeckt 
an einem warmen Ort etwa 1 Std. gehen. Danach formt man aus dem Teig die 
Buns. Man nimmt 80-90 Gramm Teig pro Bun. Die Teiglinge müssen jetzt 
nochmal eine Stunde gehen. In der Zwischenzeit verquirlt man ein Ei mit 2 EL 
Wasser und 2 EL Milch. Wichtig: Ei und Milch sollten Zimmertemperatur 
haben. Sind sie zu kalt, sacken die Buns zusammen. Nachdem die Buns eine 
Stunde gegangen sind, werden sie mit dem verquirlten Ei bestrichen und mit 
Sesam bestreut. Im vorgeheizten Backofen werden die Buns bei 200 Grad 
(Ober-/Unterhitze) etwa 16-20 Minuten gebacken. 

01.-03.07. 50 Jahre Westerngrund
02.07.      Tag des Bergmanns – Grube Wilhelmine
03.07.       Armbrustturnier – Grube Wilhelmine
03.07.       Museum im Sackhaus
09.-10.07.Grillfest Sangeslust Hofstädten

09.07.       Gospelkonzert im Rathausgarten GV Schöllkrippen
09.07.       Das Fest an der Wassertretanlage Kleinkahl
09.07.       Scheunenrock-Open Air – Grube Wilhelmine
10.07.       Pfarrfest Westerngrund
10.07.       Kerb Blankenbach
12.07.       Seniorentreff im Dorfladen

13.07.       Raiffeisen-Cup Blankenbach
16.07.       10 Jahre Dorfladen – Dorfplatz Hofstädten

17.07.       Musik im Rathausgarten Kahlgründer Musikanten
17.07.       Matinee - Musikverein Blankenbach
20.07.       Wanderfahrt nach Bamberg Spessartbund
23.-24.07.Kartoffelfest – Feuerwehr Kleinkahl
24.07.       Weißwurstfrühstück – Wasserwacht Schöllkrippen
25.07.       Gemeinderatssitzung

26.07.       Seniorentreff im Dorfladen

30.07.       Sommer-Ferien-Leseclub

Veranstaltungen


