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Sonderausgabe Marz / April 2020

Vorwort der Biirgermeisterin

Verehrte Mitbiirgerinnen, Mitbiirger und Freunde,

um uns herum héren wir nur noch schlimme Neuigkeiten und vermissen dabei die guten und posi-
tiven Meldungen. Die Gemeinde Silberbach hat aus diesem Grund beschlossen, diese Publikation

mit dem Namen ,Silberbacher Sonne” als Sonderveréffentlichung zu verteilen. Sie soll die gute Lau-

ne férdern und die Langeweile vertreiben, indem wir lhnen Tipps zum Kochen, Basteln oder einfach
zum Nachdenken geben, um uns ein wenig von der harten Realitat abzulenken. Ich glaube daran, dass
nichts ewig andauern wird, und auch diese schwere Zeit eines Tages wieder ein Ende finden wird. Lasst
uns zusammenhelfen, um unsere unfreiwillige Isolation stressfrei, mit einem Lacheln und einer Hilfe aus
der Ferne bestmaglich zu tiberstehen. Zunachst moéchte ich lhnen einige Informationen aus unserem
Gemeindeamt mitteilen:

Wir alle wissen, dass es derzeit verboten ist, ohne Mundschutz aus dem Haus zu gehen - und ich freue
mich, dass wir diese Manahme ehrlich und respektvoll durchhalten. Unser verantwortungsbewusstes
Verhalten ohne Uberschreitung kann unsere Gesundheit erhalten und Leben retten. Wir werden uns
vielleicht auch an die unerschiitterliche Tatsache gewohnen, dass sich die Vorschriften der Regierung
von Tag zu Tag &ndern (beispielsweise die Offnungszeiten der Geschfte fiir Biirger iiber 5 Jahre). Alle
kulturellen, sportlichen und gesellschaftlichen Veranstaltungen wurden abgesagt und niemand weif3,
wann wir wieder zusammensitzen, plaudern und miteinander Spal haben kénnen. Wir werden auch
niemanden fiir eine zu spate Bezahlung der Gemeindeumlagen - welche eigentlich bis Ende Marz fallig
gewesen waren — bestrafen. Die Verschiebung der Fristen fiir eine personliche Geldiibergabe war ohne
Genehmigung des Gemeinderates maglich. Wenn Sie die Gebihren fir lhren Hund, lhre Millabfuhr
oder lhre Grundstilickspacht aber Gberweisen kénnen, dann erledigen Sie dies bitte unter Angabe der
Hausnummer, dem Verwendungszweck und lhres Namens auf unser Konto 4223391/0100.

Alternativ konnen Sie uns beziiglich Rickfragen per E-Mail erreichen oder direkt im Gemeindeamt anrufen.
Das Gemeindeamt Silberbach ist jeden Montag von 14:00 — 16:00 Uhr und Mittwoch von 08:00 — 16:00 Uhr
weiterhin fiir die Offentlichkeit zuganglich. Ich méchte Sie aber bitten, zunichst einmal verniinftigerweise
zu priifen, ob Sie uns lhre Informationen/Anfragen nicht auf dem elektronischen Postwege oder durch Ein-
wurf in unsere Gemeindebriefkasten zukommen lassen kénnen. Dennoch werden wir trotz der nun einge-
schrankten Moglichkeiten weiter in unseren Gemeindebiiros arbeiten. Angelegenheiten wie verschiedene
Projekte, Subventionen, die Begriinung, die Planungen bezliglich des Teiches und der Briicke und alles
weitere sind noch immer in Bearbeitung, nichts von dem hat dadurch aufgehért - jedoch wird aufgrund
der Krisensituation einiges langer dauern, als zunachst erwartet.

Im Gemeindeamt haben wir eine gut gefillte Liste von Freiwilligen — guten Seelen — die bereit sind, lhnen
Hilfe anzubieten. Wenn Sie also aufgrund der Krisensituation in Schwierigkeiten geraten, rufen Sie uns bitte

an - und wir werden versuchen eine Lésung zu finden. Zégern Sie hier bitte nicht.

Ich danke Ihnen alle im Voraus fir lhr Verstandnis und ich glaube daran, dass wir zusammen alles schaffen
und alles wieder gut wird!

Ihre Blirgermeisterin, Jana Kortusova
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Uberall im Land werden Atemschutzmasken geniht — auch in Silberbach

Einige von uns haben Stoffe und Gummibander zusammenge-
ucht, andere hatten sich eine Nahmaschine ausgeliehen, weitere |
haben geschnitten, genidht oder Material geliefert.

In allem Schlechten gibt es auch immer etwas Gutes. Gerade am
Anfang waren wir Uber jeden Stoff dankbar, den wir nahen konn-
ten. Jetzt wird die Maske schon fast zum Mode-Accessoire und
wir wahlen in unserem Alltag schon die jeweils farblich zur Klei-
dung passende Maske.

GroRer Dank fiir die Versorgung mit Masken geht an das gesamte g
Team und deren Familien: Eva Bfizova, Lida Michlova, Darina Du-
sikova, Kacka Sudakova, Andy Kryzlova, Aja Gosslova, Aja Opatrna
Klarka Banikova, Rlizenka Fedorkova, Regina Papez, Petra Posmu-
rova, Bozenka Budahazyova, Dasa Beranova, Sona Kantnerova,
Monéa Kucerova, Kacka Jirsikova, Gabéa Bélohlavkova, Ladka Ky-
selova und allen weiteren, zahlreichen Mithelfern!

Die Masken kénnen weiterhin im Gemeindeamt abgeholt werden. JK

Fleisch und Grundnahrungsmittel

Liebe Mitbiirgerinnen und Mitbiirger,

benatigen Sie Fleisch und machten nicht beim Metzger Schlange stehen und vielleicht sogar riskieren,
dass das Fleisch beim Metzger ausverkauft ist?

Wir kénnen hier firr Abhilfe sorgen. Petra Kursova —-Suchoparovd, die Wirtin der Pension Marty bestellt
regelmafig vakuumverpacktes Fleisch aus Karlsbad, dass Sie bei ihr nach Wunsch portioniert kaufen
kénnen. Wir erhalten jeden Montag und Donnerstag eine neue Lieferung. Das Fleisch wird zum Ein-
kaufspreis des Lieferanten angeboten. Weiterhin konnen Sie bei mir auch rundnahrungsmittel wie
Milch, Mehl oder Speised| beziehen.

Bei Bedarf kénnen Sie mich unter der Telefonnummer 728285752 am Montag zwischen 9 und 12 oder
am Donnerstag zwischen 16 und 19 Uhr erreichen, um lhre Bestellung aufzugeben.Fleisch und Lebens-
mittel kénnen Sie dienstags zwischen 9 und 12 Uhr oder freitags zwischen 16 und 19 Uhr direkt in der
Pension Marty abholen. Alternativ kénnen wir auch tGber das Gemeindeamt Silberbach die Bestellung
direkt zu lhnen nach Hause liefern. Petra Kursovd -Suchopdrovd

An alle Backerinnen, Backer, Kéchinnen und Kéche

Selbstverstandlich mag jeder frisches und duftendes Geback. Um dieses genieflen zu kénnen, miissen
wir nicht jeden Morgen einkaufen gehen und nicht einmal eine eigene Backerei zuhause haben. Es
braucht nur ein bisschen Zeit - von der wir derzeit genug haben - und ein paar kleine Grundzutaten.

Ein garantiert leckeres und ausgezeichnetes Rezept fiir Roggen-Weizenbrot ohne Hefe erhielten
wir von Adriana Gosslova, welche nicht nur vom Brotbacken allein leben kénnte.

Fiir einen 750 g Laib Brot bendtigen Sie 250 g Roggenmehl, 250 g Weizenmehl, 15 g frische Hefe oder
4 g Trockenhefe, 12 g Salz, 12 ml Essig und 340 ml lauwarmes Wasser.

Vorbereitung Teig: Roggen- und Weizenmehl, Essig und Salz in eine Teigschussel geben. Die frische
Hefe in 340 ml lauwarmen Wasser mit einer Prise Zucker auflosen, gehen lassen in die Schiissel geben
und gut vermischen. Falls Sie Trockenhefe verwenden, geben Sie diese anstelle der frischen Hefe in das
Mehl. Den Teig dann griindlich kneten und zum Aufgehen vorbereiten.
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Den vorbereiteten Teig mit einem bemehlten Nudelholz formen und in eine mit Backfett oder Son-
nenblumendl eingeriebenen Brotkorb/Brotform legen. Stellen Sie die Brotform mit dem Teig in eine
Schissel, bedecken Sie sie mit einem Tuch und lassen Sie ihn etwa 2 Stunden an einem warmen Ort
aufgehen.

Backen: Stellen Sie eine hitzebesténdige Schiissel mit Wasser
auf den Boden des Backofens und heizen Sie den Ofen auf 250
“C vor. Den Sauerteig vorsichtig auf das erhitzte Backblech le-
gen, mit Salzwasser bestreichen und 5 Minuten in der mittleren
Schiene des Ofens backen.

Nehmen Sie dann die Schiissel mit dem Wasser aus dem Ofen
und backen Sie das Brot weitere 5 Minuten bei gleicher Tempe-
ratur. Danach reduzieren Sie die Temperatur auf 160 °C und
backen Sie das Brot weitere 35 Minuten. Ziehen Sie dann das ge-
backene Brot aus dem Ofen und lassen Sie es abkihlen.

Tipp: Sie konnen feststellen, ob das Brot richtig gebacken ist, indem Sie auf den Boden des geba-
ckenen Laibs klopfen. Ist das Brot richtig durchgebacken, vernehmen Sie ein hohles Gerausch. Wenn
das Brot noch nicht durch ist, dann backen Sie es noch ein paar Minuten im Ofen.

Qder hatten Sie lieber Hornchen oder Semmeln zum Frihsttick? Auch hierfir haben wir ein Rezept flr
hervorragend schmeckende Brétchen von Gabi Bélohlavkova:

Fiir 15-16 Hornchen bendtigen Sie: 500g feines Mehl, 2 Teeloffel Salz, 1 Teeldffel Zucker, 300ml Milch,
30 g 01, 30 g Schmalz und frische oder getrocknete Hefe,

Vorbereitung: Vermischen Sie das Mehl mit dem Ol und Schmalz und fiigen Sie das Salz hinzu. Er-
hitzen Sie dann die Milch mit dem Zucker und geben Sie die Hefe hinzu. Lassen Sie alles aufkochen
und gieflen sie es in eine Schiissel. Den Teig kneten wir dann 4 Minuten mit der Kiichenmaschine
oder mit der Hand. Decken Sie die Schiissel mit einer Frischhaltefolie ab, stechen Sie ein paar Luft-
I6cher hinein und lassen Sie den Teig an einer warmen Stelle etwa 45 Minuten lang gehen.
Zubereitung: Flr ein Hornchen wiegen wir 60 g Teig ab, fiir ein Brotchen mit 3 Zopfen je 3 g fiir je-
den Zopf. Der Teig klebt tibrigens Gberhaupt nicht und lasst sich sehr gut verarbeiten. Die 60 g Teig
rollen wir zu einem Dreieck aus und formen ihn anschlielend als Hérnchen.

Backen: Legen Sie die Brétchen/Hérnchen auf ein Backpapier mit einem Abstand von ca. 10 cm und’
lassen Sie sie eine Weile gehen. Dann backen Sie sie im vorgeheizten Backofen bei 200 °C etwa 10 -
13 Minuten. Sie schmecken wirklich lecker und brauchen nicht viel Zeit.

Wie ware es nun noch mit etwas StilBem? Ein wirklich leckeres Rezept fiir ,Pudding mit Ricotta” teilt
hierfiir Regina Papez (Enkelin von Weidlich Annemarie) mit uns. Es handelt sich hierbei um eine wirk-
lich schnelle und einfach zuzubereitende Delikatesse. Fiir eine Portion benétigen wir: 400 ml Mandel-
milch (alternativ: Kuh- oder Sojamilch), 40 g Schokoladenpudding,50 g Ricotta und 1 Teeloffel Honig
Zubereitung: Zunichst einmal mischen wir 3 Essloffel
Milch mit Puddingpulver in einer kleinen Schissel/Tasse
und lassen die restliche Milch in einem Topf aufkochen.
Dann gieB3en wir die Mischung mit dem Puddingpulver in
den Topf und lassen alles so lange kochen, bis die Flissig-
keit eingedickt ist. Den fertigen Pudding nun abkihlen
lassen. Nach dem Abkiihlen Ricotta und Honig einrtihren
und im Kihlschrank ganz abkiihlen lassen. Bereits nach
15 Minuten ist die Stifispeise servierfertig und kann ent-
weder blank oder mit frischem Obst garniert verzehrt werden.

Jeder von uns hat eine Vielzahl von Rezepten zuhause - und jeder sein persénliches Lieblingsrezept.
Schicken Sie uns doch Ihres — gerne drucken wir es in der ndchsten Sonderausgabe oder im requléren
Gemeindeblatt ab. JK
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Friihling und Ostern
Mit der Ankunft des Friihlings kommen auch die beliebten traditionellen Feiertage wieder, an denen

neues Leben und alles, was damit verbunden ist zelebriert wird — das Osterfest.

Fiir alle Glaubigen ist es die wichtigste Zeit des Jahres, fiir alle anderen eine schéne Tradition, die von
Generation zu Generation weitergegeben wird.

Auch wenn das diesjéhrige Osterfest ohne Gesang stattfinden wird - lassen Sie sich nicht entmutigen
und genieflen Sie die Feiertage - egal, ob beim traditionellen Osterlamm-Backen, Eierfarben (Eier sind
ein Symbol fiir neues Leben, Geburt, Ernte, Fruchtbarkeit und Ruickkehr des Friihlings) oder beim De-
korieren.

In Deutschland ist es Gblich, dass am Ostersonntag der Osterhase kommt und die Ostereier im Wald
oder Garten versteckt (entweder bemalte Eier — aber hauptsachlich eher Schokoladeneier). Diese Tra-
dition wurde hauptsachlich fiir Kinder eingefiihrt. Bei uns im Grenzgebiet kennt man diesen Brauch,
bzw. die Legende des Osterhasens — und es ist eine wahre Freude, den Kindern dabei zuzusehen, wie
sieim Gras nach SiBigkeiten suchen.

Ich méchte nun anlasslich Ostern einen Wettbewerb starten, der in 4 Kategorien eingeteilt wird:
- schénstes Osterei,

- schonster Osterkranz

- schonste Osterdeko und

- schonster Friihlingsgarten.

Machen Sie hierzu ein Foto Ihrer Dekorationen oder Garten und senden Sie die Fotos mit lhrem Namen
an starostka@stribrna.cz oder (iber Whatsapp an die Telefonnummer 731533782,

Wir werden alle Einsendungen nach und nach drucken und - sobald es die Situation zuldsst — eine Aus-

stellung organisieren, auf welcher alle Gewinner bekannt gegeben werden. Sollten Sie kein Foto ma-

chen kénnen, komme ich (selbstverstandlich in sicherem Abstand) bei lhnen vorbei und erledige dies.
JK
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