Club Haus beim Kiosk

11-15 rue C.M. Spoo

BEIM KIOSK L-3876 SCHIFFLANGE

Tel.: 26540492

Email: info@beimkiosk.lu

n beimkioskscheffleng

NEWS fir den Abreéll 2022

Am Abréll proposéiere mir an eiser
Kaffisstuff

All Dénschdeg ass Ar Kaffisstuff vu 14.30 Auer bis 16.30 rém fir lech op. Heiansdo
steet nieft gemittlechem Zesummesinn a Poteren, Scrabbelen, Kaarten oder
Rummicub spillen, Leit begéinen, sech hausgemaache Patisserie schmaachen ze
loossen, nach eppes Extraes um Programm.

E Gratis-Gedrénks fir eis nei Clienten - kommt laanscht a léiert de Club kennen!

5. Abréll: Kaffisstuff bleift zou

12. Abréll: Verkaf vun Ouschtereeér (op Bestellung)

19. Abréll: Frésch gebake Paanecher op vill verschidden Aart a Weis
26. Abréll: Milk-Shake mat

verschidde frésche
Friichten




Beim Gebeess vum Mount dréint sech am Abréll alles em Banann. Loosst
iech iwwerraschen wat een domat alles zaubere kann

20 Joer Gadgets-esou kann een sech nach laang un den 20ten Gebuertsdag
vum Club Haus erénneren.

[/
BEIM KIOSK
L]

20 Joer Club Haus Bie
2 Buro

Een modernen Akafskuerf mat
dem passenden Logo fir 10 Euro
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Ee flotten Bic aus Bambus mat dem 20 Joer
Logo fir 2 Euro

Dat alles kritt der wéi gewinnt am Club Haus




Wat ass alles am Abréll lass an wou ech mech nach
umellen kann?

08.04.2022

Dagesfahrt mat engem Bus op MAASTRICHT op
den Maart

20.04.2022
Visite vun der Ausstellung REMIXING INDUSTRIALS PASTS um Belval
Visite an Erklarungen vum Naturschutzgebitt DUMONTSHAFF
22.04.2022

Een gemittlechen Dag zu SAARBURG verbréngen




SMARTPHONE Café

Der Zugang zur gesellschaftlichen Teilnahme wird immer mehr erschwert, wobei
Kenntnisse und Umgang mit digitalen Technologien vorausgesetzt werden. Die Co-
vid 19 Pandemie hat die Geschwindigkeit der Digitalisierung zusatzlich erhoht.

Digitale Weiterbildung fihrt dazu, dass ALLE Menschen mit ihren Geraten den Kon-
takt mit Familie und der AuRenwelt halten.




DIK DIK DAK...geschwénn ass Ouschterdag
Ouschtereeér Verkaf

Den 12. Abréll verkafen mer gefierften
Ouschtereeer

Sidd dir drun interesséiert?

1/2 Dosen fir 5 Euro
1 Dosen fir 9 Euro




Ouschterlammchen mat Gehacktes

Akafsléscht fir den Deeg:

500 gr Miel, 1% Tl Salz, 20 gr Hief, 75 gr (melle) Botter oder Margarine, 3 dl
Méllech
1 Eegiel an 1 TI Waasser verméschen fir den Deeg unzestraichen

An esou gétt den Deeg gemaach:
Hief + 100 ml Méllech uréieren an 20 Minutten opgoe loossen

Miel a Salz an enger Schossel méschen. Margarine dobai ginn. Déi ugeréiert
Méllech mam Recht Fléssegkeet derbaiginn an zu engem Deeg mixen.

20 Minutten opgoe loosse
Akafsléscht fir Féllung:

Olivenueleg, 250 gr Gehacktes, 1 Zwiwwel an 2 Knuewelekszéiwen, 1 Essl.
Miel, Peffer a Salz, 50 ml roude Wain

An esou gétt Féllung gemaach:
Ueleg an der Pan erhétzen

Fleesch ubroden, Zwiwwelen a Knuewelek dobai ginn a 5 Minutten mat
broden. Miel dobai ginn. Mam Wain of laschen a Wierzen. Ofkille loossen.

An esou gétt Lammche gemaach:

Den Deeg an 3 deelen

1 Deel oval ausrullen an op e Bakpabeier leen

1 Deel zu enger Wurscht formen an 2 cm Stecker schneiden

Féllung um ovalen Stéck Deeg verdeelen a mat deenen klenge Stecker Deeg
bedecken.

1 Deel ass fir de Kap an Been ze formen.
20 Minutten opgoe loossen
Bei 200 Grad 40 Minutten Emloft baken

GUDDEN APPETIT







