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Liebe Freisinger,

wir leben in spannenden Zeiten und es gilt, kluge und rich-
tungsweisende Entscheidungen zu treffen, die unser aller
Leben in Freising morgen und in der ferneren Zukunft be-
einflussen. Wir von der CSU mdchten aktiv mitarbeiten, um
Freising nachhaltig zukunftsfahig fir uns alle zu entwickeln.
Wir mdéchten maBgeblich unseren Beitrag zu einer lebendigen
demokratischen Gemeinschaft leisten.

Um die Zukunft zu gestalten muss man aber nicht nur wissen
wo man hin méchte, man muss auch wissen wer man ist und
woher man kommt. Es ist kein Zufall, dass Menschen sich seit
jeher beim gemeinsamen Essen und Trinken begegnen und
austauschen.

Daher mochten wir Sie heute einladen, unseren 40 enga-
gierten Stadtratskandidaten auf einem kulinarischen Streifzug
in die Kochtépfe zu schauen und sie und ihre Rezepte fur

Freising auf diese Weise etwas naher kennenzulernen. Viel SpaB mit der Ausgabe von ,Unsere besten Rezepte fir Freising” und
gutes Gelingen beim Nachkochen. Jede Kandidatin und jeder Kandidat hat seine eigene Biografie, brennt auf seine eigene Art
und Weise fir unsere Heimatstadt und setzt sich ganz personlich und auf vielfaltige Weise dafir ein, unser Freising zu einer noch

lebens- und liebenswerteren Stadt zu machen.

Im Namen unserer Kandidaten darf ich Sie um Ihre Untersttzung fir die Kommunalwahl am 15. Marz 2020 bitten.
Lassen Sie uns gemeinsam das Erfolgsrezept fur Freising schreiben!

Herzlichst lhr

Jirgen Mieskes
Ortsvorsitzender




Jlrgen

MieSkeSE

unsegoberhiiigenmeisteskKandidat

Ich bewerbe mich um das Amt des Oberbirgermeisters, weil
ich in Freising mehr sehe als nur die GroBe Kreisstadt vor den
Toren MUnchens. Freising kann mehr und kann auch seinen
Burgern mehr bieten. Hierzu gehort far mich, nicht nur zu
planen, sondern die Themen schnell, effizient, pragmatisch
und mit Weitblick anzupacken und zu 16sen. Die folgenden
sechs Punkte liegen mir dabei ganz besonders am Herzen:

Gezielte Unterstiitzung von Familien

Priorisierung von Wohnen & Bauen

Verbesserung der Infrastruktur & Verkehrswesens
Schaffung einer biirgerndaheren & entlastenden Ver-
waltung

Forderung von Kultur & Gewerbe

Einsatz fiir eine klima- & umweltfreundlichere Stadt
ohne eine 3. Start- und Landebahn

Unsere Heimatstadt hat sich in den letzten 30 Jahren rasant
entwickelt und so manche Verdnderung fallt im taglichen
Leben nicht nur positiv auf. Fest steht: Wir leben in einer
Boom-Region und der Wandel wird uns weiter begleiten.

Lassen Sie uns dies gemeinsam zum Anlass nehmen, die Ver-
anderungen unserer schnelllebigen Zeit nicht nur zu beobach-
ten und zu bestaunen, sondern sie aktiv mitzugestalten. Fir
die Politik hei3t das: Lassen Sie uns intensiver zuhdren und
dann schneller handeln — und zwar vorausschauend!

Lassen Sie uns Freising gemeinsam neu denken! Wie kénnen
wir Freising gut fur die Zukunft gestalten? Welche Bedurfnisse
bestehen, welche werden entstehen, welche kiinftigen Eng-
passe mussen wir schon heute berlcksichtigen und mit kreati-
ven Lésungen umgehen? Welche Ideen und Innovationen
kdnnen uns helfen, effizienter und passgenauer vorauszupla-
nen? Wo wird unser Freising in 20 Jahren stehen? Wie genau
wir in 2040 leben werden wissen wir alle nicht, aber bereits
heute k&nnen wir die Weichen dafir stellen, dass unsere scho-
ne Stadt fit wird fir morgen und Ubermorgen.

Mit unserem Konzept ,,Unsere besten Rezepte fiir Freising”
geben wir als CSU Antworten auf die Fragen, die fur die
Burger Freisings wichtig sind.

Gezielte Unterstiitzung von Familien: #EinerFirAlle ist
eines meiner Mottos, denn alle Birger, ob Jung oder Alt, sollen



in Freising bestens versorgt sein. Hierfur ist eine ganzheitliche
Planung notig. Wir brauchen bestens ausgebildete Fachkrafte
die eine Ballungsraumzulage erhalten und die auch vor Ort
wohnen kénnen, zum Beispiel in kostengiinstigeren Mitarbei-
terwohnungen fir Erzieher/-innen und Mitarbeiter/-innen in
der Pflege. Fur unsere Kleinsten missen wir nicht nur endlich
ausreichend Betreuungsmaoglichkeiten zur Verfliigung stellen,
sondern wir missen die Buchungszeiten optimieren und ideo-
logiefrei an die Lebenswirklichkeit der Menschen anpassen.
Heute arbeiten viele Burger 40 Stunden ohne Gleitzeit oder
gar im Schichtdienst und oftmals nicht wohnortnah. Dafiir
mussen gezielt Lésungen entwickelt werden, die Familien im
taglichen Leben wirklich unterstiitzen.

Ein Aktiv-Zentrum mit abwechslungsreichen Kursen, kultu-
rellen, kinstlerischen und sportlichen Angeboten koénnte zu
einer generationeniibergreifenden Begegnungsstatte
werden, in der sich Jung und Alt unterstitzen und voneinan-
der lernen, beispielsweise in den Bereichen digitale Medien
(, Erklar mir mal dieses Smartphone.”), Steuererklarung (, Wie
fulle ich das nur aus?”) oder Werken und Handarbeiten
(,Kannst du mir das Stricken beibringen?”). Ein enger Aus-
tausch mit anderen stadtischen Angeboten, wie zum Beispiel
der VHS, Nachbarschaftsinitiativen und Modellen wie ,Alt
hilft Jung, Jung hilft Alt”, fahrt Gber ein solches Zentrum zu
mehr Miteinander und zu mehr Kontakt zwischen den Gene-
rationen in Freising.

Priorisierung von Wohnen/Bauen: Wer in Freising wohnen
mochte braucht einen groBen Geldbeutel und eine ordent-
liche Portion Glick. Nur, wenn wir das Thema Wohnraum
ernsthaft priorisieren und klar, ganzheitlich, sowie 6kolo-

gisch planen und einen Angebot-Nachfrage-Ausgleich schaf-
fen, kénnen wir die Flachenversiegelung und den andauern-
den Zuzug bewadltigen und Wohnen in Freising wieder
bezahlbarer machen. Die Kommune muss hier endlich aktiv
werden und, wenn auch fir den einen oder anderen unbe-
guem, konsequent Entscheidungen treffen. So kénnten wir in
Freising beispielsweise maBvoll, aber gezielt, auch in die Héhe
nachverdichten. Zudem gibt es kommunale Grundstlcke,
die wir zeitnah Uber intelligente Einheimischenmodelle (z.B.
Okoquartiere, Mehrgenerationen-Wohnen) ausweisen und
vergeben kénnen. Generell méchte ich die Freisinger Birger
nicht abhangig von 6ffentlich geférderten Wohnungen sehen.
Deshalb ist der massive Bau von Sozialwohnungen fur mich
der falsche Ansatz. Vielmehr méchte ich auf den Bau von
Genossenschaftswohnungen setzen, fur den mittelfristig
auch stadtische Grundstlcke verflgbar sind.

Verbesserung Infrastruktur & Verkehr: Es ist 2020. Das In-
ternet ist keine neue Erfindung. Daher mdéchte ich fir alle
Burger in allen Ortsteilen schnelles Internet, ein stabiles Mo-
bilfunkangebot und fir unsere Gewerbetreibenden, vor al-
lem auch in den Gewerbegebieten, Glasfasernetz. Daflr
muUssen wir den Druck auf die Netzbetreiber sprbar erhéhen.
Unsere Fach- und Kinderarzte kdnnen seit mehreren Jahren
keine neuen Patienten aufnehmen und mussen Freisinger auf
andere Stadte und Gemeinden verweisen. , Tut mir leid, wir
nehmen keine neuen Patienten an.” — dieser Satz muss im
Freising der Zukunft der Vergangenheit angehéren. Wir mUs-
sen mit neuen innovativen Ideen Anreize fir Arzte schaffen,
um diese nach Freising zu holen, denn wir wollen eine umfas-
sende Versorgung fiir die Burger vor Ort garantieren.



Das Thema Verkehr geht uns alle an. Ich will den FuBgangern
und Radfahrern den nétigen Platz schaffen ohne die Auto-
fahrer auszugrenzen und ohne die Lebenswirklichkeit der Bar-
ger zu ignorieren. Unsere stark belasteten Hauptverkehrs-
adern mussen alle Verkehrsteilnehmer sicher und flissig zum
Ziel fuhren. Ich mochte weitere 30er-Zonen schaffen, die Ver-
kehrswege sinnvoll ausbauen und mit Ricksicht auf die zu-
satzliche Flachenversiegelung gestalten. Sicher schadet es
auch nicht, alle Verkehrsteilnehmer daran zu erinnern, dass
die Verkehrsregeln fir alle gelten. Hauptverkehrsadern ms-
sen die Verkehrsmittel koexistent erfolgreich zum Ziel fihren.
Ich mochte konkrete Anreize bieten, vom eigenen PKW auf
den OPNV, beziehungsweise auf klimafreundliche Fortbe-
wegungsmittel umzusteigen. Dies erreichen wir nicht Gber
Verbote und StraBensperrungen, sondern Uber attraktive,
alternative Angebote, wie einen methanbetriebenen Express-
bus, der in 15 Minuten den , Stadtring” durchfahrt, erganzen-
de Park & Ride-Angebote oder ein kostenloses OPNV-Ticket
fur alle Schuler. ,,Freising nachhaltig mobil” heif3t fiir mich
Ubrigens auch, dass unsere Stadtbusse nicht, wie noch die
Neuanschaffungen in 2019, mit Diesel betrieben werden dur-
fen. Alle Neufahrzeuge der Stadt sollten nicht primar wegen
geringer Kosten, sondern vor allem ihrer Klimafreundlichkeit
ausgewahlt werden.

In unserem stadtischen Wohnzimmer, der Oberen und Un-
teren HauptstraBe, mochte ich zu Gunsten der breiten All-
gemeinheit eine klare Einschrankung des motorisierten Indivi-
dualverkehrs mittels Schranken/Poller an den EinfahrtsstraBen
vornehmen und eine reine FuBgangerzone ausweisen. Die
Aufenthaltsqualitdt in der Freisinger Innenstadt wird, wie in
zahlreichen anderen Stadten vergleichbarer GréBe, auf diese

Weise um ein Vielfaches erhdht und das aktive Leben und Er-
leben — inklusive Shopping & Gastronomie-Genuss ohne ein-
schrankenden Verkehr — wird umgehend fur alle Birger und
Gewerbetreibenden spurbar sein. Um die sehr gute Erreich-
barkeit der Innenstadt weiter zu starken, ist unter anderem
eine weitere Parkgarage an der Kammergasse/Alois-Steinecker-
StraBe denkbar.

Schaffung einer biirgernaheren & entlastenden Verwal-
tung: Vor Uber 50 Jahren betrat der Mensch den Mond, vor
31 Jahren wurde das Internet ,erfunden” und vor 13 Jahren
wurde das erste iPhone vorgestellt. Trotz dieser bahnbrechen-
den Errungenschaften, ist in der Freisinger Verwaltung die
Digitalisierung noch nicht vollumfanglich angekommen. Hier
sind burgernahe Lésungen gefragt, die ich angehen méchte.

Nebenbei vermisse ich auf der neuen stadtischen Website
einen Hotelnavigator, sowie ein direktes Buchungssystem fir
die Freisinger Veranstaltungsstatten. Die Digitalisierung ver-
kiirzt alle Wege und Vorgange und entlastet nicht nur den
Burger, sondern auch die stadtischen Mitarbeiter/-innen
enorm. Hier darf Freising nicht noch mehr Zeit verlieren,
denn eine moderne Stadt mit einer modernen Verwaltung
weifB3, worum es geht: Die Verwaltung verfolgt keinen Selbst-
zweck — sie unterstitzt ihre Blrger auf effiziente und direkte
Weise.

Forderung von Kultur & Gewerbe: Kultur gilt seit jeher als
Bindeglied im Zusammenleben der Menschen. Kultur ist wie
ein Lebensmittel, unsere geistige Nahrung. Deshalb ist es mir
ein ganz besonderes Anliegen, Kultur zu erhalten, zu férdern
und zu gestalten.



Die Luitpoldhalle ist in die Jahre gekommen. Dank der Sanie-
rung wird sie uns wohl noch fur weitere zehn Jahre zur Verf-
gung stehen. Wir missen uns deshalb schon bald mit der
Uberplanung des stadtischen Luitpoldareals beschéaftigen. Ich
setze hier auf eine multifunktionale Stadthalle, in der ver-
schiedenste Events von Sportereignissen bis hin zu Konzerten,
Musicals und Theaterauffihrungen verschiedener GroBe,
stattfinden kdnnen. Durch den Neubau einer attraktiven
Stadthalle kénnte auch ein ,Kreativquartier” entstehen, in
dem Kdinstler und Musiker jeden Alters, wie auch verschiede-
ne lokale Vereine, Raume und Ateliers nutzen kénnen. Auch
das generationenlbergreifende , Aktiv-Zentrum” kénnte hier
seine Heimat finden.

Zudem unterstltze ich die TUM-Weihenstephan in ihrer Ab-
sicht, in Freising ein Kongresszentrum zu errichten, denn
Freising kann hier auf vielfaltige Weise, zum Beispiel ber Ho-
tel & Gastronomie oder Einzelhandel profitieren.
Zusatzliches Individualgewerbe

Ich setze mich dafir ein, ein zusatzliches Gewerbegebiet aus-
zuweisen, um unser regionales Handwerk zu starken. Das neue
Gebiet soll CO,-neutral sein und denkbar ware auch eine , An-
siedlungspramie” flir nachhaltiges Gewerbe und innovative
Startups aus den umliegenden Universitaten und Hochschulen.

Klima- und umweltfreundlichere Stadt Freising:

~Alles hat einen griinen Aspekt”

— seit den 80er Jahren ist das Thema Umweltschutz fir die
meisten Burger kein Fremdwort mehr und auch wenn wir uns
vielleicht ein wenig zu sehr auf unseren Recycling-Erfolgen
ausgeruht haben, so bin ich Uberzeugt, dass jeder Mensch
eine lebenswerte Zukunft haben mdchte und daher auch die

uns geschenkte Umwelt und das Klima schitzen sollte. Jeder
in seinem eigenen MaBe und nach seinen Moglichkeiten! Kli-
ma- und Umweltschutz funktioniert meiner Erfahrung nach
nur Uber freiwillige MaBnahmen. Unsere Stadt kann in diesem
Fall als pragendes gutes Beispiel voran gehen.

Kommunale Liegenschaften sollten daher bei Renovierungen
oder Neubauten mit Photovoltaik-Anlagen auf den Dachern
und mit CO,-neutralen Heizungen ausgestattet werden. Auch
muss es Uberall mehr Griin in der Stadt geben und alle ent-
sprechenden kommunalen Flachen mussen insektenfreundlich
gestaltet werden.

Hier lohnt sich ein Blick nach Memmingen, denn dort blihen
alle Verkehrsinseln und Kreisverkehre in schillernden Farben.
Durch unsere enge Verbindung zur TUM in Weihenstephan
bietet sich in der Ideenfindung und in der konkreten Umset-
zung eine enge Zusammenarbeit an. Fir mich klingt dies nach
einem tollen griinen Modellprojekt aus und fur Freising.

Keine dritte Start-/Landebahn: Eine dritte Startbahn im
Moos lehne ich entschieden ab. Unter Berlcksichtigung
der seit 2010 konstant bleibenden Start-/Landebewegungen
sehe ich keinerlei Bedarf fur diese sinnlose zusatzliche Belas-
tung von Mensch, Natur und Infrastruktur.

Wenn Sie meine Ansichten teilen und lhnen die Zukunft
unserer Stadt genauso am Herzen liegt wie mir, dann geben
Sie mir und unseren besten Rezepten fiir Freising bei der
Stadtratswahl am 15. Mérz 2020 Ihre Stimme!



Name:

Geboren:

Familie:

Religion:

Schulisches:

Ausbildung:

Berufliches:

Hobby:

Politisches:

o[E[EkS/éle

Jurgen Mieskes

6. April 1981 in Zeiden, Rumanien
Seit 1990 lebe ich in Freising.

Tochter: Magdalena Mieskes, geboren 2015
Eltern: Hedwig & Hans-Volker Mieskes
Schwester: Antje Schwabe

evangelisch

- Grundschule St. Korbinian
- Paul-Gerhardt- Hauptschule

- Ausbildung zum Offsetdrucker in Lerchenfeld
mit bestandener Gesellenprifung

- verschiedene berufliche Stationen
in der Gastronomie und im Einzelhandel
- Fortbildung zum Immobilienmakler
- Freier Handelsvertreter fur groBes Maklerunternehmen
in Freising
2015 Start unseres Familienunternehmens Immobilienservice Mieskes GmbH
in der JohannisstraBe 1, 85354 Freising
- Engagement bei Schlittschuh-Laufschule
- Motorradfahren

2005 Eintritt in die Junge Union

2011 Eintritt in die CSU

2017 Wahl zum Ortsvorsitzenden

2019 Nominiert zum CSU-Oberburgermeisterkandidat




Liebe Leser,

hier finden Sie unsere Erfolgsrezepte fur Freising, die wir in
den kommenden sechs Jahren umsetzen wollen. Bei einem
schmackhaften Gericht mussen die Zutaten zueinander
passen, so wollen wir auch bei unseren Rezepten das beste
Ergebnis kreieren, in dem die Themen aufeinander abge-
stimmt sind und miteinander harmonieren.

Wir, die Freisinger CSU, haben in Kooperation mit der Frauen-
Union und der Jungen-Union ein nachhaltiges Themenkonzept
erarbeitet, mit dem wir Freising lebens- und liebenswerter fiir
jeden einzelnen gestalten méchten.

Familien? Unterstiitzen!

¢ Kindertagesstatten Schlie3zeiten vereinheitlichen bzw. an
Lebensbedingungen vor Ort anpassen (FU)

¢ Spielplatze optimieren, neu bauen, Sauberkeit verbessern

¢ Online-Plattform Kita-Platzvergabe

Koordinatonsstelle fur Pflegebedarf und betroffene

Familien einrichten

Ballungsraumzulage an Landeshauptstadt angleichen

Nachmittagsbetreuung fiir Grund-/Mittelschiler durch

freie Trager und Tutoren (JU)

Innenstadt? Beleben!

¢ HauptstraBe autofrei halten und FuBgangerzone schaffen
¢ Weihnachtsmarkt auf Marienplatz verlegen/aufwerten
¢ Verweilzonen mit Sitzgelegenheiten erweitern (FU)

Einheitliche Ladendffnungszeiten anregen

Nachtbus 640/641 (bis 0 Uhr) mit Ausstiegsmoglichkeiten
in der Innenstadt

Gewerbemix steuern (nicht nur Filial-Einzelhandel)
Burgersprechstunde am Wochenmarkt einfihren (1x mtl.)
Brezntaste in Parkhausern

(gilt auch fir Arzt- und Apothekenbesuche)

e Offentliche, kommunale Mulltrennsysteme inkl. Aschen-
becher in der Innenstadt flachendeckend installieren (JU)

Gewerbe? Stirken!

¢ Neuausweisung eines Gewerbegebietes zur Starkung des
regionalen Handwerks

CO,-neutrales Gewerbegebiet

Wasserkreislauf (z.B. Regenwasser fur WC, Autowaschan-
lagen usw.)

.Niederlassungspramie” fur High Potentials der Unis
Forderung von Individualgewerbe (FU)

Bericksichtigung von nachhaltigem Gewerbe (JU)

Verkehr? Lenken!

Verbesserung Infrastruktur fir Pendler (DB-Flache nutzen)
Konzept zur Verbesserung des VerkehrsfluBes
30er-Zonen stadtweit zeitlich vereinheitlichen
Flex-Haltestellen ftr Stadtbuslinien einfihren (FU)
Fahrradspuren einrichten mit Berlcksichtigung der
Flachenversiegelung

¢ bargeldloses Bezahlen im Bus (EC-Zahlung)

e Schulbus fir Schuler gratis (JU)



e Isarsteg Ost (indirekt) beleuchten (JU)

Sicherheit in der Innenstadt erhéhen

.Freisinger Zimmerborse”: Senioren mit groBem Wohn- z.B. bessere Ausleuchtung vor der Stadtbibliothek
raum bieten Platz fur Studenten — im Gegenzug Unter- Ausbau bezahlbarer Betreuungsangebote
stlitzung bei Gartenarbeiten, Einkdufen etc. (FU) Home oder Mobile Office fUr Stadtbedienstete
Firmen zur Schaffung von Wohnraum fur Mitarbeiter Starterpaket ,Schule” fir bedurftige Familien (FU)
anreizen Spielbus Kapazitat erweitern (2. Bus?)

mehr Wohnraum schaffen — GeschoBwohnungsbau bei Stadtteilfeste fordern

Vertraglichkeit Plus ein oder zwei Stockwerke héher

e Forderprogramm wie Einheimischenmodell aufsetzen

¢ Freisinger Baukindergeld (JU)

Sport? Fordern!

¢ Sportstatten fur die Zukunft fit machen (Sportent-
wicklungsplan ziigig abarbeiten) (JU)

Ausweisen und Pflege von Walkingstrecken, Fahrrad-
wegen, Laufstrecken (FU)

Homepage der Stadt Freising dynamisieren um Sport-

Sportvercine s stadtbotecha
Sportvereine als Stadtbotschafter etablieren Kultur? Erleben!

Mehr Elektro-Ladesaulen (auch fur E-Bikes) errichten
Bluhflache schaffen

Biomethan fiir Stadtbusse

Bike-/CarSharing Angebote ausbauen (JU)
Neugeborenen-Aktion: Kindsbaum 50:1 Quote
offentliche Grinflachen aufwerten (Johannispark) (FU)
Flughafenbus auch Gber Lerchenfeld fahren lassen

e Marienplatz als Kulturplatz besser nutzen
. - e Feuerwerk am Volksfest wieder am Wochenende

e Kultur Inkubatoren ansiedeln
¢ |okalthemen Steinpark: Verkehrschaos vor Steincenter e kostenlose Proberdume fur Musikgruppen

beseitigen (Durchfahrt nur fir Anwohner), Alkoholverbot e Musicals fur junges Publikum

vor Steincenter und in Grlinanlagen, Benutzungsordnung e Forderprogramm Ehrenamt

flr Spielplatze e Freisinger Musikschule zu einem nationalen wie auch
¢ Anruf-Sammel Taxi / Altersmobilitdt / Teilhabe internationalen Zentrum der herausragenden Musik

e Stadtteil-Laden, Nahversorgung prifen und Konzepte weiterentwickeln (FU)
erarbeiten e Stadtstrand in den Sommermonaten (JU)



Stadtteil:
Beruf:

Ehrenamt:

Jiirgen Mieskes
38 Jahre
Lerchenfeld

Selbstandiger Immobilienmakler
CSU-Ortsvorsitzender,

Mitglied beim Eishockey (Black Bears FS),

Ausrichter des Uferlos Festival Lauf,
Griinder der Freisinger Volksfest Freunde

‘ Mein Lieblingsrezept:
Spagé{ﬂ
mit Lg’(/zm é(jls n ancﬁ Sauce

Zutaten:

2 Pck. Frischkase (Brunch Romeo Arrabiata)
30 Gambas (auch TK)

2 Zwiebeln

2 Knoblauchzehen

30 Cherrytomaten bzw. Cocktailtomaten
2 EL Petersilie, gehackte

2 Schuss WeiBwein, trockener, bei Bedarf
etwas Sahne

400 g Spaghetti

6 EL Olivenol

Zubereitung:

Die Zwiebel schalen und in kleine Stlickchen schneiden. Den
Knoblauch abziehen und pressen. Die Tomaten waschen und
halbieren.

Die Spaghetti laut Packungsanweisung bissfest kochen.

Die Gambas in heiBem Olivendl anbraten. Nach ca. 4 Min.
die Zwiebelstliickchen und den gepressten Knoblauch
zuftigen. Nach weiteren 2—3 Min. eventuell mit einem Schuss
WeiBwein abléschen. Den Brunch Frischkase hinzufligen.
Wer es mag, kann nun noch ein wenig Sahne zugeben, um
mehr Sauce zu erhalten. Das Ganze noch ca. 5 Min. leicht
kdcheln lassen. Erst kurz vor Ende der Garzeit die halbierten
Tomaten und die Petersilie hinzuftigen.

Alles portionsweise auf Tellern anrichten und sofort servieren.



Stadtteile

Stadtteil:
Beruf:

Ehrenamt:

afE e Tt

Melanie Tropp

38 Jahre
Neustift/Steinpark

Referentin fur Social Media bei den Bayerischen
Arbeitgeberverbanden bayme vbm vbw

Kindertreff-Team St. Peter und Paul Neustift

‘ Mein Lieblingsrezept:

. Lp ('né:’, L?\{mé& “

~ ~ ~ p ~ ~ ~ p
oder das ((/c/w/mm’s, wie man L7C[ndcr dazu [m’ngl rote \Bee{e zZu essen

Zutaten:

500 g Rote Beete, 250 g Hackfleisch

1 Zwiebel, 2 Knoblauchzehen

4 EL Olivendl

etwas Oregano, 1 Zweig Thymian Blatter gezupft
1 Packchen Feta-Kase

500 g Casareccia oder eine andere Pastasorte

Zubereitung:

Rote Beete fein raspeln, Zwiebeln in feine Streifen schneiden,
Knoblauch fein hacken.

Olivendl in einen heiBen Topf geben, Zwiebel 2 Min. unter
Rihren bei mittlerer bis hoher Hitze anbraten. Danach
Hackfleisch zugeben und krimmelig braten.

AnschlieBend Rote Beete, Knoblauch, Oregano und Thymian-
blatter dazugeben, und 20 Min. bei niedriger bis mittlerer
Hitze schmoren. Ab und zu umrthren.

Pasta in reichlich Salzwasser al dente kochen.

Zum Ende der Garzeit etwas Kochwasser abschopfen,
gemeinsam mit dem Feta zur Pastasauce geben, ab-
schmecken und aufkochen.

Pasta zur Sauce geben und 1 Min. ziehen lassen.

Mit Parmesan getoppt servieren

Wer’s lieber vegetarisch mag, kann das Hackfleisch auch

weglassen und stattdessen zusammen mit dem Feta
Walnisse zugeben — passt auch ganz wunderbar dazu.



Gewerbe

Stadtteil:
Beruf:
Ehrenamt:

Rudi Schwaiger
54 Jahre
Lerchenfeld
Rechtsanwalt

Stadtrat, Referent fur Weihenstephan,

Stellv. Ortsvorsitzender der CSU-Freising,
Stellv. Fraktionsvorsitzender der CSU-Stadt-
ratsfraktion,

Stellv. Aufsichtsratsvorsitzender der Freisinger
Stadtwerke — Parkhaus und Verkehrs-GmbH*

‘ Mein Lieblingsrezept:

JCaz&ersc{;nam ( %usrezelb(’)

Zutaten:

6-7 Eier

300 g Mehl

250 ml Milch

2 Prisen Salz

2 Essloffel Zucker

einen kleinen Spritzer Zitronensaft

ein Packchen Vanillezucker

60 g Butter

nach Gusto etwas Rum und/oder Rosinen

Zubereitung:
Eier trennen.
Eigelb, Zucker, Zitronensaft, Vanillezucker, Salz, Milch, und
Mehl zu einem Teig verrthren.
Eiweil3 zu halbsteifem Eischnee schlagen und darunter
heben.
Pfanne mit etwa der Halfte der Butter erhitzen.
Teigmasse in vorgewdrmte Pfanne fingerdick einfillen, circa
2-3 Min. backen, wenden, evt. etwas Rum und/oder Rosinen
so zugeben, dass sie mit Teig bedeckt sind, erneut kurz
backen und mit zwei Gabeln in Stlicke rei3en.
Butter und restl. Zucker hinzufligen und Kaiserschmarrn
unter Umrthren bei mittlerer Hitze karamellisieren.
Kaiserschmarrn auf vorgewarmten Tellern anrichten, mit
Puderzucker bestauben (und eventuell mit Apfelmus oder
Preiselbeeren servieren).

Guten Appetit!



Stadtteile

Stadtteil:
Beruf:
Ehrenamt:

Martin Hauner

30 Jahre
Freising
Unternehmensberater

Stellv. Landesvorsitzender der Jungen Union
Bayern, JU-Kreisvorsitzender,

Rufbus Freising,

Pfarrgemeinderat St. Georg Freising

‘ Mein Lieblingsrezept:

C%SCK;G

Zutaten:

375 g Hackfleisch
30 g Fett od. Speck
1-2 Zwiebeln

Salz

20 g Mehl

500 ml Brihe n.B.
1-2 Paprikaschoten
2 Tomaten
Zitronensaft oder Essig, wenig Zitronenschale,
BratensoBenreste

2 EL Rahm
Tomatenmark

1-2 Gewdlrzgurken

Zubereitung:

Fein geschnittene Zwiebeln in ausgelassenem Speck oder in
Fett andUnsten, Hackfleisch zugeben, kurz andinsten, mit
Mehl bestauben, etwas anrdsten, mit Flussigkeit auffillen,
etwa 5-10 Min. leise kochen lassen, abschmecken.

Nach Belieben klein gewurfelte Gewirzgurken beifligen.
Geschalte, geviertelte Tomaten oder Paprikaschoten, in
Streifen geschnitten, nach Belieben mit den Zwiebeln
andunsten.

Beilage:
Salzkartoffeln



‘ Mein Lieblingsrezept:
Sparge[JCm[ge'n-cjeagout
avf Ban%fz‘uc/e‘é

Zutaten (fiir 2 Personen):
500 g Spargel

zirka 250 g Sahne

zirka 250 g Krabben
Bandnudeln

Zubereitung:

Spargel, wie Ublich schalen, in kleine Stlicke schneiden,
kochen, beiseite stellen.

In einem Topf ein Grundgerst fir eine Einbrenn herstellen,
u.a. mit einem kraftigen Schuss WeiBwein, Spargelstlicke un-

= terheben und Sahne dazugeben, mit Salz abschmecken, nach
Dr' Hubert Hlerl belieben Krabben dazugeben.
75 Jahre Parallel Nudeln kochen, anschlieBend auf vorgewdrmten

Tellern anrichten und Spargel-Krabben-Ragout unterheben.
Dazu passt ein trockener Silvaner aus Franken.

Stadtteil:  Freising
Beruf: Ministerialdirigent a.D.

Ehrenamt: Stadtrat, Referent fur Kultur, Feste, insbesondere
Volksfest, und Beziehungen zu unseren Partner-
gemeinden,

Beiratsvorsitzender der Musikschule und der
Volkshochschule,

Kuratoriumsmitglied von Stadtmuseum und
Stadtarchiv,

Stellv. Aufsichtsratsvorsitzender der stadtischen
Wohnungsbaugesellschaft



‘ Mein Lieblingsrezept:

Lﬂ/&’nestm ‘e cocc[u& —
p -~ . Vel A~
Jc’go[a mit ﬂrse/(e ( venuxmusc/w/n )

Zutaten (4 Personen):

1 kg frische Arselle (Vongole veraci)

200 g Fregola, moglichst mittelgro

300 g reife Tomaten (oder eine kleine Dose Tomatensticke bzw.)
eine halbe Flasche Passato di pomodoro

(alternativ 4-5 getrocknete Tomaten)

1 Hand voll Blattpetersilie, 2 Knoblauchzehen

Olivendl, Salz, (optional Fischfond)

Zubereitung:
Die Arselle einige Stunden, besser Gber Nacht, in eine Schissel mit
~ leicht gesalzenem Wasser geben, damit sie den Sand, den sie evtl.
. noch enthalten, ,ausspucken”. Die Petersilie und den Knoblauch
Prnf_ Dr_ Josef schradler klein hacken. Die Tomaten enthauten und in kleine Wurfel schneiden.
Die Arselle in einer groBen Pfanne ohne Zugabe von Ol oder Wasser
56 Jahre erhitzen, bis sie sich 6ffnen. Die getffneten Muscheln herausnehmen
Stadtteil:  Votting und in eine Schissel geben, ungedffnete wegwerfen. Das beim
: Offnen ausgetretene Wasser gut durchsieben und beiseite stellen.

Beruf: Direktor Bayerische Staatsbrauerei In einem Topf etwas Ol erhitzen und darin die Petersilie und den
Weihenstephan Knoblauch andiinsten. Die Tomaten dazu geben und etwa 10 Min.
kdcheln lassen. Die Fregola in den Sugo rihren und den Muschelsud
Ehrenamt:  Stadtrat sowie Wasser oder Fischfond (1/2 bis 1 Liter, je nachdem, wie flussig

die Suppe werden soll) dazu geben und alles aufkochen und ca. 5
Min. kocheln lassen. Erst jetzt mit Salz abschmecken (Der Muschelsud
ist schon sehr salzig!). Einen Teil der Arselle mitsamt der Schale in den
Topf geben, die restlichen Muscheln aus der Schale 16sen und
ebenfalls dazu geben. Je nach GroBe der Fregola nochmals zwischen
10 und 15 Min. kochen, bis sie weich (al dente) ist. Evtl. noch etwas
Wasser nachgieBen. Das Ergebnis soll etwas flissiger sein als ein
Risotto. Nochmals mit Salz abschmecken. Heif servieren.



7

8

Christian Strohschneider

Stadtteil:
Beruf:

Ehrenamt:

43 Jahre
Neustift

Sozialversicherungsfachangestellter, tatig im
Firmenkunden-AuBendienst

CSU (Stellv. Ortsvorsitzender und Mitglied der
Kreisvorstandschaft)

Freunde der Staatlichen Wirtschaftsschule
Freising e.V. (2. Vorsitzender),
Ausbildungsoffensive Freising e.V. (Kassenpriifer),
Veteranen- und Soldatenverein Freising e.V.,
Wallfahrerverein Freising und Umgebung e.V.,
Stadtburschenverein Freising

‘ Mein Lieblingsrezept:

quer[scﬁr 6}1[’671 ga('en

Zutaten:

1 Ente, ca. 2,5 kg

2 Orangen

2 Apfel

1 Zwiebel

Va Liter Orangensaft

Va Liter Apfelsaft

Y4 Liter Rotwein

Thymian, Salbei, Beifu3, Salz, weiBer Pfeffer

Zubereitung:

Ente waschen, Fett und Unterflligel abschneiden und von
innen salzen. Zwiebel und Orange schalen in Wrfel
schneiden, Apfel ebenfalls in Wirfel schneiden.

Warfel aus Zwiebel, Orange und Apfel mit Krautern und
Gewdrzen vermengen und Ente damit befllen und verschlie-
Ben.

Ente ca. 20 Min. dampfen oder bei 200 °C im vorgeheizten
Ofen angaren, danach bei max. 140 °C ca. 2,5 Stunden
garen und alle 15-20 Min. UbergieBen. Fir die Braunung
15-20 Min. bei 180 °C zum Schluss nachgaren. 15 Min.
ruhen lassen, Fullung entnehmen und dem Fond zugeben.
Fett und Unterfligel anrésten, Zwiebel zugeben und mit
Orangensaft, Apfelsaft und Rotwein abléschen und ein-
reduzieren lassen, zum Schluss passieren und abschmecken,
eventuell binden.

Als Beilage gibt es Kartoffelknddel.



Stadtteil:
Beruf:

Ehrenamt:

Anton Kiirzinger
67 Jahre
Pulling

Selbststandiger Gas- und Wasser-Installateur-
Meister seit 1985

Geschaftsfuhrer beim CSU Ortsverband Freising,
Stellv. Kreisvorsitzender Mittelstandunion
Kreisverband Freising,

1. Schitzenmeister der Schitzengesellschaft
Neu — Freising von 1903 e.V,,

Revisor beim Schitzengau Freising

Mitglied beim THW Forderverein

Mitglied beim Partnerschaftsverein Freising

‘ Mein Lieblingsrezept:

gj{a['em'scér (Saél mit Sa/z‘érzh&y{ et

Zutaten (fiir 4 Personen):
800 g Kartoffeln

1 groBer Apfel

5 mittelgroBe Essiggurken
200 g gestiftelte rote Beete
400 g Salzheringdfilet

100 g Salat Mayonaise

Zubereitung:

Kartoffeln kochen, schalen und in Scheiben schneiden, den
Apfel mit Schale in feine Streifen schneiden, die Essiggurken
und rote Beete in feine Streifen schneiden, von den Salz-
heringsfilet die Haut abziehen und in feine Streifen
schneiden.

Zum Schluss in einer Schissel die Kartoffeln, Apfel, Essig-
gurken, rote Beete und Salzheringsfilet mit Mayonaise
vermischen.



Stadtteil:
Beruf:
Ehrenamt:

Florian Warmuth

45 Jahre
Eichenfeld
Leitung Abgeordnetenburo Erich Irlstorfer

Kreisvorsitzender Bay. Landessport-Verband,
Jugendtrainer SG-Eichenfeld

‘ Mein Lieblingsrezept:
J Cra ubw [Cé er/

Zutaten (firr 4 Personen):

1 mittelgroBer Kopf Spitzkohl oder WeiBkohl, 2 Karotten
400 g gemischtes Hackfleisch, 2 Eier

1 alte Semmel, in etwas heiBer Milch eingeweicht

1 EL fein gewiegte Zwiebeln, 3 EL fein gewiegte Petersilie
4 schone Petersilienblatter, Majoran, Salz, Pfeffer, 3 EL Ol
'/, | Briihe, HolzspieBe oder Zahnstocher

Zubereitung:

In einem Topf reichlich Salzwasser erhitzen. Vom Spitzkohl den
Strunk entfernen, mit einer Gabel aufspieBen und kurz ins ko-
chende Wasser halten. Jetzt kann man leicht sechs Blatter —
ohne dass sie rei3en — vorsichtig ablésen. Die Blatter waschen,
die Blattrippen leicht abflachen und dann trocken tupfen. Den
restlichen Spitzkohl fur ein anderes Essen verwenden. Die Ka-
rotten schalen und in Scheiben schneiden.

Fur die Fulle aus dem Hackfleisch, den Eiern, der ausge-
drickten Semmel, den Zwiebeln und den Krautern einen
Fleischteig herstellen. Zwei der mitgekochten Krautblatter ha-
cken und unter die Fillung mengen, das Ganze mit Salz und
Pfeffer abschmecken.

Vier Blatter auf die Arbeitsflache legen, ein schénes Petersi-
lienblatt in die Mitte legen und ein Viertel der Fulle darauf
verstreichen. Die Blattrander einschlagen, das Blatt aufrollen
und mit HolzspieBen feststecken.

Die Krautwickerl im heiBen Ol in einem Schmortopf von allen
Seiten anbraunen. Etwas Briihe und die Karottenscheiben da-
zugeben und zugedeckt etwa 30 Min. garen, Flussigkeit nach
Bedarf zugieBen. Vor dem Servieren noch mal mit Salz und
Pfeffer abschmecken.



Stadtteil:
Beruf:
Ehrenamt:

Lisa Schelzel

37 Jahre
Lerchenfeld

Teamleiterin im Notariat (Notarfachangestellte)

Beisitzerin im Vorstand des CSU-Ortsverbandes
Freising,

Beisitzerin des Kreisvorstandes des CSU-Kreisver-
bandes Freising,

Stellv. Vorsitzende des Ortsverbandes der Frauen
Union Freising,

Stellv. Vorsitzende des Kreisverbandes Freising
der Frauen Union

‘ Mein Lieblingsrezept:
. Spagélﬁ aﬁz‘ oCt'sa“

Zutaten:

150 g p.P. Rinderfilet

3 EL Tomatenmark

1 groBe Zwiebel

125 ml Gemusebrihe

200 ml Sahne

1 TL Rote Pfefferkorner

1 TL GrUne Pfefferkorner

2 cl Cognac

Salz, Pfeffer nach Bedarf
150 g p.P. Spaghetti

Zubereitung:

Spaghetti al dente kochen.

Rinderlende in Streifen schneiden, scharf in Rapsdl anbraten,
danach aus Pfanne herausnehmen.

Tomatenmark nun in der Pfanne anbraten.
Rinderlendenstreifen zum Tomatenmark hinzugeben.
Zwiebeln hinzugeben, anschwitzen.

Pfefferkdrner, Cognac ebenfalls in die Pfanne geben.

Mit der Sahne abldschen.

Zum Wrzen nun die GemUsebrlhe, Salz und Pfeffer hin-
zugeben.

Buon appetito



Stadtteil:
Beruf:
Ehrenamt:

Christopher Bergmann
22 Jahre
Lerchenfeld

Betriebswirt im Speditionsgewerbe
Ortsvorsitzender Junge Union Freising

‘ Mein Lieblingsrezept:

L%dncé;er (Scé‘u’tze/

Zutaten (fiuir 4 Personen):

4 Stuck Kalbsschnitzel 4 150 g
4 EL mittescharfer Senf

4 TL Meerrettich

50 g Mehl

2 Eier

100 g Semmelbrosel

80 g Butterschmalz

Zubereitung:

Das Fleisch kurz kalt absptlen und grindlich abtrocknen.
Daraufhin werden die Schnitzel dinn geklopft. Jeweils eine
Seite wird mit Senf bestrichen, die andere mit Meerrettich.
Danach werden die Fleischstiicke zunachst durch Mehl und
dann durch die zerschlagenen Eier gezogen. AnschlieBend
werden sie in den Semmelbréseln gewendet. Die Butter wird
in einer Pfanne erhitzt und die Schnitzel werden darin auf
beiden Seiten goldbraun gebraten. Zum Schluss werden sie
nochmal etwas mit Kiichenpapier abgetupft.

Serviervorschlag:
Zu den Schnitzeln kénnen Pommes Frites oder ein Kartoffel-
Gurkensalat serviert werden.



Stadtteil:
Beruf:

Ehrenamt:

Hans Nerb
57 Jahre
Freising

Jurist und Consultant im Bereich Anlagenbau fir
Brauereien

Mitglied im Vorstand des Historischen Vereins
(fraher auch im Vorstand des Archaologischen
Vereins),

Vorstandmitglied im Forderverein der Freunde
des Domgymnasiums, im Forderverein des
Stadtarchives Freising und im Forderverein des
Klosters Scheyern

‘ Mein Lieblingsrezept:

8013%?[:? /a‘ 771064‘

Zutaten (firr 4 Personen):

1 kg Ochsenfleisch

Essigbeize

50 g Mehl

50 g Fett

1 Zwiebel

Salz

Essigbeize: 3 | Wasser, '/,—1 | Essig je nach Belieben,

1 Zwiebel mit 4 Nelken, Zitronenscheiben, Salz, Pfefferkorner,
Lorbeerblatt, 1 Gelbrtbe, 1 Sellerieknolle, 1 Petersilienwurzel,

Zubereitung:

Die Zwiebel wird mit den Nelken besteckt. Die Gemise
werden geputzt und in Scheibchen geschnitten. Man lasst
die Zutaten '/, Stunde miteinander kochen, nach dem
Ausklhlen legt man das Fleisch hinein.

Je nach Bedarf kann man die Essigbeize scharf oder mild
bereiten durch die entsprechende Essigzugabe.

Man legt das Fleisch 2 Tage in Essigbeize.

Bei der Zubereitung nimmt man das Fleisch heraus, lasst die
Beize zum Kochen kommen, gibt dann das Fleisch hinein, bis
es weich ist (1 ¥2 -2 Stunden). Inzwischen macht man aus
Fett und Mehl eine dunkle Einbrenne, dlinstet fein gewiegte
Zwiebel mit, fillt mit Beize auf und wirzt mit Salz nach. Das
Fleisch wird in Stlcke geteilt und nochmals in der Tunke
aufgekocht.

Man reicht Semmel-, Kartoffelknddel oder Kartoffelnudeln
als Beilage.



Dr. agr. Katharina Helmke

45 Jahre
Freising

Stadtteil:
Beruf:
Ehrenamt:

Regionalleiterin Bayern, Umweltanalytik

Stellv. Vorsitzende des Ortsverbandes der Frauen
Union Freising,

Beisitzerin des Kreisverbandes der

Frauen Union Freising

‘ Mein Lieblingsrezept:
J(b’ir&ssuplbe

Zutaten:

500 g Hokkaido Kdirbis

250 g Pastinaken oder Petersilienwurzeln

2 Apfel, 1 Stiick Ingwer (ca. 2 cm)

1 Zwiebel, 3 EL Butter, 250 ml Apfelwein

1 1 GemUsebrihe, 100 g Schlagsahne

Salz

Chiliflocken

Zimt und Piment (beides gemahlen)

2 EL Apfelgelee

Pfeffer aus der MUhle

frische Krauter zum Garnieren

Zubereitung:

Kirbis putzen, klein wiirfeln. Wurzelgemuse, Apfel putzen,
schalen und in Stlicke schneiden. Ingwer schélen, fein
hacken. Zwiebel abziehen, klein wirfeln.

Ingwer und Zwiebelwdrfel in Butter andinsten, Kirbis,
WurzelgemUse und Apfelstlcke kurz mitdinsten, Apfelwein
und Briihe angieBen, Suppe zugedeckt ca. 20 Min. kécheln
lassen.

Sahne steif schlagen, mit Salz, Chiliflocken und je einer Prise
Zimt und Piment wirzen. Suppe pUrieren, mit Apfelgelee,
Salz, Pfeffer abschmecken und mit je 1 Klecks Sahne,
Chiliflocken, Zimt, Piment und einigen Krauterblattchen
garniert anrichten.



Stadtteil:
Beruf:
Ehrenamt:

Werner Vogl
61 Jahre
Lerchenfeld

Privatier
Vorsitzender SV Vétting-Weihenstephan

‘ Mein Lieblingsrezept:

ﬂzhoérgr.aten
Zutaten:

1/, kg Rinderbraten

3 Knoblauchzehen, gehackt
2 mittelgroBe Zwiebel(n)

/5 Liter Rotwein, trocken

'/, Liter Brihe

Salz und Pfeffer

Senf

2 ELOI

Zubereitung:

Den Braten mit Salz und Pfeffer wiirzen, dann mit Senf
einschmieren.

Das Ol in einem Bratentopf erhitzen und den Braten von
allen Seiten scharf anbraten. AnschlieBend mit dem Rotwein
abléschen und reduzieren. Wenn der Wein fast reduziert ist,
die Knoblauchzehen und die Zwiebeln dazugeben und mit
anschmoren. Wenn sie leicht braun sind, die Briihe auf-
gieBen.

Bei 180 Grad Ober-/Unterhitze im geschlossenen Topf

fUr 2 Stunden in den Backofen stellen. Zwischendurch immer
wieder nachsehen und evtl. Wasser aufgieBen.

Die Sauce mit Salz, Pfeffer und Senf abschmecken und
andicken.

Dazu passen KartoffelkléBe und Rotkohl.



Stadtteil:
Beruf:

Armin Holzl

46 Jahre
Freising
Software-Vertrieb

‘ Mein Lieblingsrezept:

O{e‘rgg zer cj\),ezept Sqﬁ JCmut
(S%s JCraut)

Zutaten:

1 kg junges WeiBkraut
1 EL Zucker

1 mittlere Zwiebel

Salz

2 EL Essig

Kimmel

'/, Liter FlGBigkeit

Zubereitung:

Krautkopf sdubern, vierteln und ohne Strunk hobeln, Zucker
in Fett karamellisieren.

Zwiebel zerkleinern und andunsten. Dann mit dem Kraut
vermengen und mit Kimmel und Salz wiirzen und diinsten.
Essig und etwas Wasser dazugeben und im Kochtopf mit
geschlossenem Deckel 45 Min. garen.

Dabei immer wieder mal Wasser zugeben.

Kurz vor Ende der Garzeit mit einem Teig aus 20 g Mehl und
20 g Butter binden.

Noch einmal kurz aufkochen und abschmecken.

Ideal zu Schweinebraten oder Fleischkoéichala und Erdapfl



Stadtteil:
Beruf:

Ehrenamt:

Dr. Claus Schertel

42 Jahre
Votting

promovierter Biologe
(Qualitdtsmanagment TUM)

Baseball Jugendtrainer Freising Grizzlies,
Baseball/Softball-Schiedsrichter,
Kinder-/Jugendbuchrezensionen

far pinselfisch.de

‘ Mein Lieblingsrezept:
Sc%ﬂuc&tger 87‘0&10_{]4};*{0[
Zutaten:

6 Frahlingszwiebeln
10 Datteln
Chilipulver

200 g Frischkase

Zubereitung:
Zutaten im Mixer kleinhackseln und mit dem Frischkase
verrUhren.



Stadtteil:
Beruf:

Ehrenamt:

Florian Huber

33 Jahre
Freising

Sachbearbeiter im Qualitdtsmanagement
am Flughafen Minchen

SchriftfGhrer Junge Union Freising

‘ Mein Lieblingsrezept:

jg’s 8(1(26&

Zutaten (fuir 6 Personen):

200 g Weihenstephan Camembert

1 mittelgroBe Zwiebel

125 g Weihenstephan , Die Streichzarte” gesalzen
Salz

Pfeffer

EdelsuB-Paprika

Kdmmel

Zubereitung:

Camembert grob wurfeln. Zwiebel schélen und Halfte der
Zwiebel in dinne Ringe schneiden. Andere Halfte in feine
Wirfel schneiden. Weihenstephan ,Die Streichzarte”
gesalzen mit den Schneebesen des Handrihrgerates cremig
rGhren.

Zwiebelwirfel und Camembert unter die Buttermasse
mischen und mit Salz, Pfeffer, Paprika und Kimmel ab-
schmecken. Flo's Batzda in einem Schélchen anrichten,

ca. 1 Stunde kalt stellen und vor dem Servieren mit Zwiebel-
scheiben und Paprikapulver garnieren. Dazu schmecken
Laugenbrezeln.



‘ Mein Lieblingsrezept:

Beégaé;isen-&aét
mit JC&réZs*émé[cDressm(g

Zutaten (fiir 4 Personen):
200g Belugalinsen

1509 Karotten

100g Frihlingszwiebeln

1 groBer Apfel

40g dunkle Sojasauce

2 EL Balsamico

4 EL Olivenol

2 EL Klrbiskernol

Salz, Pfeffer

= Zubereitung:
Isabe' chrISten Linsen in Wasser ca. 30 Min. gar kochen, abgieBen und

42 Jahre abtropfen lassen. Karotten mit einem Sparschéler in diinne
Streifen schneiden und diese dann fein wiirfeln. Die Friih-
lingszwiebeln in feine Ringe schneiden und den Apfel

Stadtteil:  Freising

Beruf: Orthoptistin ungeschalt kleinwurfeln. Sojasauce, Balsamico, Olivendl,
Yoga-Lehrerin Krbiskernol, Salz und Pfeffer zu einem Dressing verriihren.
Ehrenamt:  Stellv. CSU-Ortsvorsitzende Alles miteinander vermischen und den Salat eine Stunde im

Yoga-Stunden im Frauenhaus Kuhlschrank durchziehen lassen.



Stadtteile

Stadtteil:
Beruf:

Ehrenamt:

Benedikt Schniirer
25 Jahre

Pulling

Abschleppwagenfahrer
KfzZ-Mechatroniker fur Nutzfahrzeuge

Aktives Mitglied Freiwillige Feuerwehr Pulling

‘ Mein Lieblingsrezept:

(SZE ea&zer CM (ISC[
A /

Um beim Szegediner Gulasch den vollen Geschmack zu
erzielen, sollte man Rosenpaprika verwenden. Er gilt als

. Kénigspaprika”, und sein hoher Anteil an rotem Farbstoff
gibt auch dem bei diesem Rezept mitverwendeten Sauer-
kraut ein , feuriges” Aussehen.

Zutaten:

600 g Schweineschulter

300 g Zwiebeln

60 g Fett

10 g Rosenpaprika

1 Knoblauchzehe

500 g Sauerkraut

/5 Liter saure Sahne

etwa Mehl, Salz, Kimmel, Dill

Zubereitung:

Das Fleisch grobwirfelig schneiden. Die in Scheiben ge-
schnittenen Zwiebeln in Fett goldgelb rosten. Pfanne vom
Feuer nehmen, Paprika einstreuen und mit etwas Wasser
abléschen. Das Fleisch, Salz, Kimmel und die zerdriickte
Knoblauchzehe beigeben und alles zusammen diinsten.
Sobald das Fleisch nach etwa 30 Minuten halbgar ist,
Sauerkraut einlegen und zusammen mit dem Fleisch weitere
30 Minuten dunsten.

Zum SchluB die mit etwas Mehl gut verriihrte saure Sahne
untermischen und einige Minuten ziehen lassen.

Vor dem Anrichten mit frisch gehacktem Dill bestreuen.



Stadtteil:
Beruf:

Ehrenamt:

Magdalena Poruba

25 Jahre
Lerchenfeld

Masterstudiengang fur Caritaswissenschaft und
werteorientiertes Management

Stellv. Orts- sowie stellv. Kreisvorsitzende in der

JU Freising und Beisitzerin im Ortsvorstand der CSU
Freising, Kreisvorsitzende des BDK]J Freising,

stellv. Pfarrgemeinderatsvorsitzende, Lektorin und
Kommunionhelferin in der Pfarrei St. Georg Freising,
Kassenpruferin fur das KBW Freising, Dekanatsratsvor-
sitzende fur das Dekanat Freising, Mitglied im
Ditzesanausschuss des BDKJ Minchen und Freising,
Vorstandsmitglied im Didzesanrat Minchen und
Freising und Mitglied der Stadtkapelle Freising

‘ Mein Lieblingsrezept:

Scéue[ng[ et in Cur{ysauce mit Saé&ﬂ%&

Zutaten (fiuir 4 Personen):

500 g Schweinefilet, 12-15 Scheiben Speck (Bacon)
250 ml Schlagsahne, 200 g Créme Fraiche

ca. 20 g Tomatenmark, ca. 15 g Petersilie

1-2 EL Senf — Sorte nach Wahl, 2-3 TL Currypulver
Zucker, Salz, Pfeffer, Cayennepfeffer

Zubereitung:

Den Ofen auf 180 Grad Umluft vorheizen.

Das Filet in ca. 2-3 ¢cm dicke Medaillons schneiden, mit Salz
und Pfeffer wirzen sowie jeweils diinn mit Senf bestreichen.
Jedes Medaillon nun mit einer Scheibe Speck umwickeln und
mit der ,Nahtstelle” nach unten in eine Auflaufform legen.
In einer Schissel nun die Sahne mit dem Creme Fraiche, dem
Curry, dem Tomatenmark und der Petersilie glattrihren und
mit Pfeffer, Cayennepfeffer, etwas Salz und einer guten Prise
Zucker abschmecken.

HINWEIS: Bitte keine fettreduzierten Produkte verwenden,
sie haben einen zu geringen Fettgehalt, machen die SoBe
deshalb nicht samig genug und kénnen unter Umstanden
ausflocken.

Die Sahne-Mischung Uber die Medaillons geben und im
heiBen Ofen auf der zweiten Schiene von unten ca. 20-25
Min. garen.

Dazu eignen sich Salzkartoffeln aber auch Reis oder Nudeln.
Am liebsten esse ich dazu einen frischen, griinen Salat vom
Freisinger Wochenmarkt. Als Getrdnk eignet sich am besten
ein trockener WeiBwein.



Gewerbe

Stadtteil:
Beruf:

Johannes Moosreiner

39 Jahre
Neustift
Architekt

‘ Mein Lieblingsrezept:

ﬂeééic[e‘n vom JCugegr[f

Zutaten:
Rehrticken

Salz

Olivenol (ca. 8 EL)
2 Knoblauchzehen
Rosmarin, Thymian

Zubereitung:

Rehriicken waschen, ggf. Haut abziehen, mit Kiichenpapier
trockentupfen. Rehriicken mit fein gehacktem Knoblauch
und Rosmarin in Olivendl einlegen mit Aluminiumfolie
abdecken und eine Nacht im Kihlschrank ziehen lassen.
Grill vorheizen. Zwei Temperaturzonen bilden. Temperatur
sollte spater in der Garzone hochstens 120 Grad betragen.
Rehrlcken salzen und ca. 5 Min. in der héheren Temperatur-
zone rundherum anbraten. Danach bei max. 120 Grad je
nach GroBe ca. 30-45 Min. ziehen lassen.

Fleisch vom Grill nehmen und ca. 5 Min. in Aluminiumfolie
ziehen lassen.

Rehriicken mit Krduterbutter, Rosmarin und Thymian und
Beilagen nach Wabhl servieren.



Stadtteil:
Beruf:
Ehrenamt:

Walter Fuchs

63 Jahre
Freising

Angestellter
Veteranenverein (Vorstandsmitglied)

‘ Mein Lieblingsrezept:
Ljnvo/(;’m’d [; Saé’mgo‘cca mit Saée{oﬁ

Zutaten:

4 Schweineschnitzel oder Kalbsschnitzel

120 g Rohschinken, in Scheiben

150 g Emmentaler, in Streifen

12 Salbeiblatter

200 ml WeiBwein, trockener

200 ml Sahne zum Kochen (Panna da Cucina) oder
Creme fraiche

2 EL Mehl

Olivendl zum Braten, Salz und Pfeffer

Zubereitung:

Die Schnitzel zwischen Frischhaltefolie sehr dinn klopfen.
Mit Salz und Pfeffer wiirzen und mit dem Salbei, dem
Schinken und einigen Streifen Emmentaler belegen und
aufrollen wie eine Roulade und mit einer Rouladennadel oder
einem Zahnstocher fixieren.

Die Roéllchen mit Mehl bestduben oder in Mehl wenden und
in heiBem Olivendl von allen Seiten anbraten. Wein angieBen
und zugedeckt etwa 30 Min. schmoren lassen. Die Rollen
ofter wenden und mit der SoBe UbergieBen. Dann die Panna
(Kochsahne) unterrihren und weitere 15 Min. kécheln
lassen. Wenn nétig, den ausgelaufenen Kase in der SoB3e
verrihren oder die Sol3e durch ein Sieb streichen.

Der Salbeigeschmack und der austretende Kase geben der
SoBe bereits ihren Geschmack. Wer es wiirziger mochte,
kann naturlich mit Salz und Pfeffer nachwirzen oder noch
einige Salbeiblatter in die SoBe geben und mitkochen.



Stadtteil:
Beruf:
Ehrenamt:

Katharina Maier
27 Jahre
Freising

Fachreferentin Erwachsenenbildung

Mitglied der Junge Union Freising,

Kolping und Kolpingjugend

Stellv. Vorsitzende des Didzesanrats

der Katholiken in der Erzditzese Minchen und
Freising,

Pfarrei St. Georg (Lektorin und
Sternsinger-Team),

Laienblhne Freising

‘ Mein Lieblingsrezept:

Semme&‘g;narrn
~ P ol ~
( nach fém g]eezept meiner ‘/Z/{roma gftkage:tﬁ C ('J'iger)

Zutaten:

3 alte Semmeln

300 g Rahm oder Milch
120 g Zucker

1 Vanilleschote

2 Eier

Salz

Butter

Zubereitung:

Die Semmeln in Schreiben von ca. 5 mm schneiden. Rahm,
Zucker, das Mark der Vanilleschote, die Eier und eine Prise
Salz verrithren und mit den Semmeln vermischen.

Die Masse in einer Pfanne mit heiBem Fett kurz anbraten und
bei 180° im Rohr fir 12 Min. backen. Danach in der Pfanne
auf dem Herd fein stoBen und mit etwas Butter und Zucker
karamellisieren.

Mit Apfelmus servieren.



Stadtteile

Stadtteil:
Beruf:
Ehrenamt:

Korbinian Sellmair
21 Jahre

Eichenfeld

Steuerfachangestellter
Jugendtrainer SG Eichenfeld

‘ Mein Lieblingsrezept:

CO uscous

Zutaten:

250 g Coucous

2 Tomaten

2 kleine Gurken

5 Radieschen

2 Paprika

1 Karotte

ein halben Bund Petersilie
frische Minze je nach Belieben
Schafskase je nach Belieben
Frahlingszwiebeln

Zubereitung:

Couscous ihrer Wahl wie auf der Verpackung vorgeschlagen
aufkochen und ausklhlen lassen. Wahrend der Couscous
kocht, ihre gewahlten Zutaten waschen und kleinschneiden.
Den ausklhlten Couscous in eine Schissel geben mit den
zuvor klein geschnittenen Zutaten vermengen. Olivendl und
Balsamico, Salz und je nach persénlichem Scharfe empfinden
klein gehackte Chillis hinzugeben. Als zusatzliches Gewdirz
kdnnen sie auBerdem Petersilie und fur den orientalischen
Geschmack frische Pfefferminze hinzugeben. Zuletzt, auf den
Salat, in kleine Stlicke Schafskase oder Fetakdse dazu geben
und zu guter Letzt mit Friihlingszwiebeln toppen. Am besten
schmeckt er, wenn man ihn noch mind. eine Stunde ziehen
|asst.



Stadtteile

Stadtteil:
Beruf:

Ehrenamt:

Debhorah Walther

26 Jahre
Attaching

Studentin Rechts- und Wirtschafts-
wissenschaften

Rufbus Freising,
Nahen fur Frihchen und Sternenbabys

‘ Mein Lieblingsrezept:

j&mméwén

Zutaten (fiir 4 Personen):
250 g Mehl

2 TL Olivenol

100 ml Wasser

1 Prise Salz

Créme fraiche mit Krautern
geriebener Kase

Zucchini

Paprika

Zubereitung:

Mehl, Olivendl, Wasser und Salz gut vermengen und zu
einem glatten Teig kneten. Diesen anschlieBend mit einem
Nudelholz dinn ausrollen.

Flammkuchen mit etwas Créme fraiche bestreichen, mit
wenig Kase bestreuen, mit hauchdlinnen Zucchinischeiben
und Paprikawurfeln belegen.

AnschlieBend bei 220 Grad Ober-/ Unterhitze im vorgeheiz-
ten Backofen ca. 8-10 Min. backen.



Stadtteil:
Beruf:

Giinther Fabian
45 Jahre
Freising

Diplom-Ingenieur Automobilindustrie

‘ Mein Lieblingsrezept:

gjez'ncéré;afen mit Bz’er

Zutaten (fiir 4 Portionen):

500 g Rindfleisch

1 Zwiebel

1 Mohre

1 Flasche Malzbier

1 Pck. Saucenkuchen (Pfefferkuchen)

Salz und Pfeffer

Zucker

Essig

Ol

Zubereitung:

Das Fleisch mit Salz und Pfeffer wiirzen und im Ol von allen
Seiten anbraten. Die klein geschnittene Méhre und die
gehackte Zwiebel dazu geben und mit anschwitzen. Alles mit
Bier abléschen. Das Fleisch schmoren, bis es zart ist, wenn
nétig, noch etwas Wasser dazu geben.

Danach das Fleisch aus der Sauce nehmen, den Saucen-
pfefferkuchen zerbréseln und in der Sauce durchkochen
lassen. Mit Salz, Pfeffer, Zucker und Essig pikant ab-
schmecken. Die Sauce entweder durch ein Sieb streichen
oder mit dem Mixstab purieren.

Das Fleisch wieder in die Sauce geben und mit Kl6Ben und
Rotkraut servieren.



Stadtteile

Stadtteil:
Beruf:

Marco Riedel

18 Jahre
Tuntenhausen-Itzling
Schiler

‘ Mein Lieblingsrezept:
c%c[ Ki:afen mit 6[6%@718

Zutaten (fuir 8 Personen):

25 g durchwachsener Raucherspeck
2 Zwiebeln

'/, Bund Petersilie

750 g gemischtes Hackfleisch

1 altbackene Semmel

1 Ei

Muskat

je '/, Teeloffel Rosenpaprika und Majoran
Salz

4 hartgekochte Eier

Zubereitung:

Speck wirfeln, ausbraten, Zwiebelwdirfel 5 Min. darin
dinsten, zuletzt gehackte Petersilie 1 Min. mitdlnsten, kalt
stellen.

Hackfleisch mit in Milch eingeweichter und ausgedrUckter
Semmel, Ei, Muskat, Paprika, Majoran und Salz gut vermen-
gen.

Zwiebel-Speck-Wirfel untermischen. Kastenform mit gefette-
ter Alufolie auslegen. Die Halfte vom Hackfleisch hinein-
fallen, Eier in die Mitte legen und mit Hackfleisch auffullen.
Etwas andrlicken. Bei 200 Grad ca. 35 Min. im vorgeheizten
Backofen garen

Danach noch 20 Min. im Backofen ruhen lassen.
Serviervorschlag: Mit Buttergemise und Kartoffelptree oder
kalt zu Mixed Pickles und Brot reichen



| Stadteile J
| Gewerbe J8

Stadtteil:
Beruf:
Ehrenamt:

Marcus Mengel
37 Jahre
Freising-Nord
GFA-Controller (Sachbearbeiter)
Gewerkschaftsfunktionar

‘ Mein Lieblingsrezept:

L%V@KEA n ér Saégmte

Zutaten (fiir 1 Person):

1 kiichenfertige Forelle, 2 Bio Zitronen

1 Bund glatte Petersilie, 500 g grobkérniges Meersalz
2 Knoblauchzehen, 30 g Butter

4 mittelgroBe Kartoffeln (vorwiegend festkochend)

Zubereitung:

Den Fisch mit kaltem Wasser abspulen und mit Klichenpapier
trocken tupfen. Dann rundum mit Zitronensaft betraufeln.
Den Backofen auf 200° vorheizen.

Die Petersilie waschen und trockenschiitteln. Den Fisch damit
so flllen, dass der Fisch komplett mit der Petersilie gefillt ist.
Die Knoblauchzehen schalen und in Scheiben schneiden. Die
Zitrone waschen und auch in Scheiben schneiden. Den Knob-
lauch und die Zitronenscheiben ebenfalls in den Fisch geben.
Auf einem Backblech Alufolie ausbreiten, die Halfte des
Salzes auf der Folie verteilen. Den Fisch darauf legen und mit
dem restlichen Salz bedecken. Den Fisch mit Alufolie zude-
cken und an den Randern verschlieBen.

Den Fisch im heien Backofen (mittlere Schiene, Umluft 180°
oder Ober-/Unterhitze 200°) ca. 30 Min. garen, dann aus
dem Ofen nehmen. Die Salzkruste vorsichtig mit dem
Messerriicken aufschlagen und abnehmen.

Die Haut vom Fisch abziehen. Das Fischfleisch mit L6ffel oder
Fischmesser und Gabel vorsichtig von der Mittelgrate |6sen.
FUr die weiteren Portionen die Mittelgrate von der Schwanz-
flosse her anheben und entfernen.

Dazu schmecken Salzkartoffeln und zerlassene Butter.



‘ Mein Lieblingsrezept:

L(;ecé‘cé;er ﬂfyg/é;cén
Zutaten:

500 g Mehl (halb Dinkel / halb Weizen)

1 TL Backpulver, 140 g brauner Zucker

2 Eier, 250 g Butter, 1 kg Apfel

1 Packchen Vanillepudding, 1 TL Vanillezucker
250 ml Apfelsaft, 2 cl Calvados

100 g Puderzucker

2 EL Apfel- oder Zitronensaft zum Bestreichen

Zubereitung:

Mehl mit Backpulver mischen und auf die Arbeitsflache

sieben. Zucker und Eier dazu geben, die Butter in kleinen

Stucken darauf verteilen und alle Zutaten zu einem Teig
H H verkneten. Teig in Frischhaltefolie einschlagen und im

Dr' caro"“ Adldlnger Kuhlschrank ca. 1 Std. kahlen.

37 Jahre Die Apfel schalen und wiirfeln, mit Vanillezucker mischen.
Apfelsaft und Calvados erhitzen und Apfelwurfel darin
andinsten und mit Vanillepuddingpulver binden.

Beruf: Facharztin fur Neurologie, angestellt am Klini- Backofen auf 180°C Ober-/Unterhitze vorheizen.

kum Freising %/; des gekuUhlten Teiges ausrollen. Springform einfetten und
den Teig hineingeben mit ca. 3 cm hohen Rand. Boden mehr-
mals mit Gabel einstechen und Apfelmasse darauf verteilen.
Ubrigen Teig ausrollen und die Apfelmasse damit bedecken.
25-30 Min. goldbraun backen.
Puderzucker mit Apfel- oder Zitronensaft verrhren und den
warmen Kuchen damit bestreichen.

Stadtteil:  Freising



Stadtteil:
Beruf:
Ehrenamt:

Regina Schertel
41 Jahre
Vétting

Kinderkrankenschwester

Elternbeirat Grundschule Vétting,
Kindergottesdienstteam St. Jakob, Vétting,
Kleidermarktteam Pulling,

Kleiderbasar Moosburg

‘ Mein Lieblingsrezept:
54[;— Sa/;l

Zutaten kénnen je nach Geschmack abgewandelt oder
verdndert werden, schnell zubereitet zum Abendessen

Zutaten:

2-3 Tomaten

¥2-1 Gurke

1 Mozzarella

250 g vorgegarte Weizenkorner (z.B. Ebly)
Salz, Pfeffer, Essig und Ol

Zubereitung:
Die Weizenkorner 10 Min. in kochendem Wasser kochen, in
der Zwischenzeit Tomaten und Gurken wirfeln und in eine
Schissel geben. Den Mozzarella wirfeln und auf einen Teller
bereitstellen. Die gekochten Weizenk&rner werden abge-
schittet und zum Gemdse gegeben und mit Salz, Pfeffer,
Essig und Ol angemacht. Zum Schluss den Mozzarella in die
Schissel geben und umriihren und es gibt eine herrlichen
Salat, der sofort warm serviert wird.

Guten Appetit



Stadtteile ¢ Mein Lieblingsrezept:

‘m%eﬂ-ﬂéis[{l /a‘ Sa&:(a
Zutaten:

Dinkelflakes
Haferflocken
Chiasamen

Banane

Apfel

gepufftem Amaranth
Cranberries

Milch

Zubereitung:
Zutaten in eine MUslischale geben und mit Milch aufgieBen.

Sahita Teredesai

42 Jahre
Stadtteil: ~ Vétting
Beruf: Flugbegleiterin

Ehrenamt: Special Olympics Bayern



Stadtteil:
Beruf:

Ehrenamt:

Lars Reichert

26 Jahre
Neustift

Ausbildung zum Eisenbahner im Betriebsdienst
Fachrichtung Fahrweg

Beisitzer CSU-Ortsverband Freising

‘ Mein Lieblingsrezept:
. /
BO[OS?I&%’

Zutaten:

2 Karotten

1 Zwiebel

2 Stangen Sellerie
500 g gemischtes Hackfleisch
Rotwein

Brihe
Tomatenmark
Lorbeerblatter
Oregano

150 g Pancetta
25 g Butter

Zubereitung:

Zuerst Karotten, Sellerie und die Zwiebel in feine Wrfel
schneiden. Den Pancetta wirfeln und in etwas Olivendl

und ca. 25 g Butter braten, dann das Gemuse mit braten
(ca. 5 Min).

Als nachstes das Hackfleisch dazu geben und braten bis kein
Wasser mehr austritt. Nun das ganze mit einem guten Glas
Rotwein abldschen und einkochen.

Zwei groBe Loffel Tomatenmark in der Brihe auflésen und in
den Topf geben. Nun salzen, pfeffern und den Lorbeer hinzu
geben.

Das ganze mindestens 2 Stunden auf ganz niedriger Stufe
kdcheln lassen. Mit Oregano abschmecken und servieren.



Stadtteil:
Beruf:

Ehrenamt:

Dr. Gerhard Tropp

46 Jahre

Neustift/Steinpark

Leitender Angestellter in einem Versicherungs-
konzern

Reserveoffizier,
Lektor in der Wieskirche,
Mitglied der CSU Grundsatzkommission

‘ Mein Lieblingsrezept:

Lgegn'[{e Banane

Zutaten:
Bananen
Schokolade nach Wahl

Zubereitung:

Bananen (in der Schale) langs aufschlitzen und Schokolade
hineingeben.

So auf den Grill bei hoher Hitze legen — wenn die Schale
dunkel und die Schokolade geschmolzen ist in der Schale
servieren und herausloffeln.



Stadtteil:
Beruf:

I__-i-- 1

Fabian Fellersmann

33 Jahre

Freising/Nord

Doktorand fur Mittelalterliche Geschichte

‘ Mein Lieblingsrezept:

Sﬁér(ﬁégg ( vegan )
Zutaten:

1 kg SuBkartoffeln, 2 Zwiebeln, 2 Dosen schwarze Bohnen
1 Dose geschélte Tomaten, 2 Paprikaschoten

4 Knoblauchzehen und 1 Jalapefio-Chili, kleingeschnitten
Gerauchertes Paprikapulver (alternativ Rauchsalz oder
gerauchertes Chilipulver)

Salz, Chilipulver, Olivenél, Tomatenmark

Zubereitung:

Die SuBkartoffeln schalen und in Wiirfel von etwa 2 cm
Seitenlange schneiden. Diese in einer Schissel mit zwei EL
Olivendl, einem halben EL Salz, einem EL gerauchertes
Paprikapulver und einem halben EL Chilipulver durchmischen.
Ofen auf 200 Grad vorheizen. Die StBkartoffelwrfel auf
einem mit Backpapier ausgelegten Blech verteilen und

20-25 Min. backen. AnschlieBend kurz abkuhlen lassen.
Wahrenddessen die Zwiebeln in Halbringe schneiden und mit
drei EL Olivendl in einer groBen Pfanne andinsten. Paprika-
schoten in Wurfel schneiden und ebenfalls kurz andinsten.
Die geschalten Tomaten kleinschneiden und mitsamt dem
Saft in den Topf geben. Die Knoblauchzehen, die Jalapefio-
Chili, etwa eine Tasse Wasser und zwei gehaufte EL Tomaten-
mark hinzugeben und kécheln lassen.

Die Bohnen abgieBen und ebenfalls in den Topf geben.
AnschlieBend die fertigen SuBkartoffelwirfel hinzuftgen.
Mit Salz, und den Ubrigen Gewdirzen abschmecken.

Etwa 20 Min. kécheln lassen und die gewlnschte Konsistenz
durch Zugabe von Wasser bzw. Tomatenmark herstellen.



Stadtteil:
Beruf:

Dr. Matthias Reif

33 Jahre
Lerchenfeld

Bibliotheksreferendar

‘ Mein Lieblingsrezept:

Lpenne a@ (%atf&as

Zutaten:

500 g Nudeln (Penne)

ca. 3509 eingelegte getrocknete Tomaten
ca. 150 Erbsen aus der Dose

ca. 200g Zuckerschoten

1 Zwiebel

Balsamico-Essig (schwarz)

ca. 100g geriebener Parmesan

Salz, Pfeffer, BrUhwrze, italienische Krauter

Zubereitung:

Gesalzenes Wasser aufkochen lassen, Nudeln hinzuftigen
und al dente kochen.

Zeitgleich Zwiebel, eingelegte getrocknete Tomaten und
Zuckerschoten klein schneiden.

In einer Pfanne mit Ol zerkleinerte Zwiebel goldgelb andiins-
ten. Dann zundchst zerstlickelte Zuckerschoten dazugeben
und anbraten, schlieBlich auch getrocknete Tomatenstiicke
und Erbsen hinzufligen und etwas anbraten.
Pfannengemdise mit Salz, Pfeffer, Brihwiirze und italieni-
schen Krautern wirzen.

Abgetropfte Nudeln und Gemuse im Topf zusammenfigen.
Nach Belieben Balsamico-Essig und geriebenen Parmesan
zugeben, bei Bedarf nachwurzen.



Stadtteil:
Beruf:

Robert Gattringer

34 Jahre
Attaching
Angestellter in der (Offentlichen) Verwaltung

‘ Mein Lieblingsrezept:

%5%;”(&64 Lpeperonc[no-Suppe

Zutaten:

4 Paprika

4 Karotten

1 kleine Zucchini

1 kleine Tomate

1 Chilischote (je nach Bedarf)
1-2 Knoblauchzehen

1 Zwiebel

1 Becher Schmand (200g)

/3 — 1/, Packung Krauterfrischkase (175 g = 100%)
evtl. etwas Olivenol

Brihe (Bruhwdurfel)

Pfeffer, Muskatnuss

Zubereitung:
Zunéchst die Zwiebel mit etwas Ol andiinsten.
Dann die Paprika, Karotten, Zucchini, sowie die Tomate, die
Chilischote und die Knoblauchzehen klein geschnitten in
einen Kochtopf geben. Gut mit Wasser bedeckt solange
gemachlich kécheln lassen bis die Karotten weich sind.
AnschlieBend das Gemuse im Wasser mit einem PUrierstab
purieren bis die gewlnschte Konsistenz erreicht ist. Den
Becher Schmand hinzugeben, den Krauterexquisa, das Ol
und die Gewdrzbrihe. Alles noch einmal mit dem Pdrierstab
vermischen.
Zur Verfeinerung kann Pfeffer und Muskatnuss, zum Strecken
mit Wasser kann auch etwas Mehl beigegeben werden.
Guten Appetit!



Stadtteil:
Beruf:
Ehrenamt:

Arno Reichert

66 Jahre
Votting

Flugkapitan a. D.

Kreisvorsitzender CSA-Freising,
Kassier CSU-Ortsverband Freising
Special Olympics Bayern

‘ Mein Lieblingsrezept:

Ljeumps{'ea{

Zutaten:

4 Rumpsteak(s)

6 EL Ol

1 mittelgroBe Zwiebel(n)
1 Knoblauchzehe

1 kleine Tomate(n), aus der Dose
1 Chilischote

4 QOliven, schwarz

1 EL Essig

1 TL Oregano, gerebelt

1 Prise(n) Zucker

etwas Pfeffer, etwas Salz

Zubereitung:

Fir dieses Steak sollte man eine Grillpfanne verwenden!
Das Fleisch waschen, trocken tupfen, pfeffern und mit 2 EL
Ol einreiben. Zwiebel und Knoblauch abziehen und fein
hacken.

Tomaten abtropfen lassen und in feine Wirfel schneiden.
Chilischoten sehr fein hacken. Oliven entsteinen und eben-
falls fein hacken. Zwiebel und Knoblauch in 2 EL Ol an-
dinsten. Tomaten, Chilischoten und Oliven zugeben, kurz
schmoren, mit Salz, Essig, Oregano, Zucker und Pfeffer
kraftig abschmecken und etwas einkdcheln lassen. Steaks in
einer Grillpfanne (oder einer schweren Pfanne) im restlichen
Ol von jeder Seite 2-3 Min. bei hoher Temperatur braten.
1-2 Min. ruhen lassen. Fleisch mit der Sauce und Pommes
frites oder einer Ofenkartoffel servieren.



Gewerbe

Stadtteil:
Beruf:

54 Jahre
Freising

Bereichsleiter verantwortlich fir den regionalen
Arbeitgeberservice Oberbayern Nord,

dort auch Dozent fur priufungsgefahrdete
Auszubildende (Projekt der Bundesagentur fur
Arbeit und dem Beruflichen Fortbildungs-
zentrum der Bayerischen Wirtschaft gGmbH)

‘ Mein Lieblingsrezept:

oCaus[{'zer Bu(’l’erm[é{béuen

Zutaten (fiuir 4 Personen):
1 Liter Buttermilch

500 g Mehl

4 Eier

1 Packchen Natron

Ol fur die Pfanne
Verschiedene Fullungen

Zubereitung:

Alle Zutaten in eine Schissel geben und mit dem Mixer
verrihren.

Sonnenblumendl in einer Pfanne erhitzen und den Plinsen-
teig portionsweise mit einer Kelle in die Pfanne geben und
von beiden Seiten ausbacken.

Als Flllung bzw. Aufstrich eignet sich z.B. Apfelmus,
Pflaumenmus, Marmelade oder einfach nur mit Zucker
bestreuen.



‘ Mein Lieblingsrezept:

P e ~ o~ Yal ~
‘Z{éeréacéne C%AI’IC/ICH [}:uslﬂe(s aus 6{6’)7”1 Oﬁ/l

Zutaten (firr 4 Personen):

600 g Hahnchenbrustfilet

15 Stiick getrocknete Tomaten in Ol

200 ml Schlagsahne, 100 g Krauterfrischkase
125 g Mozzarella, 1 Knoblauchzehe
geriebener Parmesan, frische Basilikumblatter
Pflanzendl zum Anbraten, Salz, Pfeffer

Zubereitung:
Mozzarella und getrocknete Tomaten abtropfen lassen und in
Wirfel schneiden, die Knoblauchzehe fein und die Basilikum-
blatter grob hacken.
- Die Hahnchenbrustfilets abwaschen, trocknen und ggf. in
- gleich groBe Stilicke teilen, mit Salz und Pfeffer wiirzen. In

Benate Thalhammer Herrmann einer beschichteten Pfanne etwas Ol erhitzen und die Filets

50 Jahre von allen Seiten ca. 5 Min. kraftig anbraten. AnschlieBend in
einer gefetteten Auflaufform gleichmaBig verteilen.
In der gleichen Pfanne den Knoblauch und die Tomatensti-
Beruf: Bankdirektorin cke andUnsten, anschlieBend Sahne zugeben und kurz
aufkochen und den Krauterfrischkdse unterriihren und
schmelzen lassen. Gehacktes Basilikum unterrihren und mit
Salz und Pfeffer abschmecken.
Die SoBe Uber das Fleisch geben und mit dem Mozzarella
und Parmesan bestreuen.
Im vorgeheizten Backofen (180°C Umluft) ca. 20-25 Min.
Uberbacken.

Stadtteil:  Freising

Guten Appetit!!



Gewerbe

Stadtteil:
Beruf:
Ehrenamt:

Susanne Nerb

52 Jahre
Freising-Nord
Versicherungsfachwirtin

Stadtratin, Referentin fir Kinder, Jugend
und Familie,
Schoffin am Landgericht Landshut

‘ Mein Lieblingsrezept:

Sﬂ;ﬂﬁ/c‘ury mit L)D[/Z-en

Zutaten (firr 4 Personen):

1 Zwiebel, 1 Knoblauchzehe

500g SuBkartoffeln, 1 Zucchino

2 rote Paprikaschoten, 100 g Pilze (z.B. Champignons)
2 EL Ol, 1 TL gemahlene Kurkuma

1TL gemahlener Kreuzkiimmel, ca. ¥ | GemUsebrihe
Salz, Chilipulver, 200 g Naturjoghurt

Zubereitung:

Die Zwiebel, den Knoblauch und die StBkartoffeln schalen
und in Warfel schneiden. Die Zucchino putzen, waschen und
in ca. 2 cm dicke Scheiben schneiden.

Die Paprikaschoten langs halbieren, entkernen, waschen und
in mundgerechte Stlicke schneiden. Die Pilze putzen, falls
notig trocken abreiben und je nach GréBe ganz lassen oder
in Stuicke schneiden.

Das Ol in einem Topf erhitzen und die Zwiebel und den
Knoblauch darin andinsten. Kurkuma und Kreuzkmmel
dazugeben und kurz mitdinsten. Die StBkartoffeln, die
Zucchinischeiben, Paprika und Pilze hinzufligen und die
Brihe angieBen. Mit Salz und Chilipulver wirzen und unter
gelegentlichem Ruhren bei schwacher Hitze etwa 30 Min.
kdcheln lassen.

Das Curry vom Herd nehmen und den Joghurt unterriihren.
Das SuBkartoffelcurry abschmecken, auf Schisseln verteilen
und mit Krduterblattern garniert servieren.



ManuellIMiickE

Liebe Blrgerinnen und Bdrger,
am 15. Marz 2020 entscheiden Sie, wer lhr neuer Landrat im
Landkreis Freising sein wird.

Sie mdchten mich ein wenig naher kennenlernen.

Mein Name ist Manuel Mick, bin im Jahr 1987 in Pfaffenho-
fen/llm geboren, lebe in Allershausen und leite dort zusam-
men mit meiner Familie unser Unternehmen, einen Tankstel-
lenbetrieb mit einer KFZ-Werkstatt.

Seit 15 Jahren bin ich mit dem Eintritt in die CSU und Junge
Union in der Politik engagiert und bin als CSU Ortsvorsitzender
und stellvertretender JU Kreisvorsitzender aktiv. Im Jahr 2014
zog ich erstmals in den Gemeinderat von Allershausen, sowie
in den Kreistag ein. Zugleich wurde ich Fraktionsvorsitzender
im Gemeinderat und im Jahr 2018 habe ich den CSU-Frak-
tionsvorsitz im Freisinger Kreistag von Dr. Florian Herrmann
Ubernommen.

Die Zukunftsthemen fir den Landkreis Freising sind mir aus
meiner Gemeinderats- und Kreistagstatigkeit nicht unbe-
kannt. Diese Erfahrung mdchte ich in meine Arbeit als Landrat



unsediFandials

einbringen und mdchte mein Uberparteiliches Handeln die in
meiner bisherigen Arbeit immer im Vordergrund stand fort-
fihren. Denn alle Herausforderungen und Chancen kénnen
wir nur gemeinsam anpacken und meistern. Sei es in den Gre-
mien oder mit den Birgermeisterinnen und Blrgermeistern.
Hierzu baue ich auch auf die motivierten Mitarbeiterinnen und
Mitarbeiter in der Landkreisverwaltung. Um fir die Burgerin-
nen und Birger im Landkreis da zu sein.

Ich nenne einige mir besonders wichtige Themen:

¢ Verantwortungsbewusster Umgang mit der Mobilitat

¢ Ein gutes Verhaltnis zum Nachbarn Flughafen, der Arbeits-
platzgarant fur die Region ist.
Die 3. Start und Landebahn lehne ich strikt ab, mir sind die
Auswirkungen bekannt, diese gilt es nicht weiter zu
beflugeln.

* Bau des neuen Berufsschulzentrums in Freising

¢ Das Kreiskrankenhaus fir die Zukunft risten.

e Errichtung von Personalwohnungen und einer Kindertage-
statte

e Forderung und Starkung des Ehrenamts. Das Rickgrat der
Gesellschaft

sKandidat

Damit wir diese Themen und die Zukunft fir unseren Land-
kreis anpacken koénnen, bitte ich fiir mich und die Kandidaten
aus Freising, die sich engagiert fur lhre Stadt einsetzen, um
lhre Unterstiitzung bei der Wahl.

lhr
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I\/Ianuel Miick
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