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december 2024

Gloggmingel pa garden 5 december

Torsdagen 5 december klockan 18 ses vi pa garden
for vart traditionsenliga gléggmingel.

Valkomnal!

Ta in cykeln nar snon kommer

Nar snoén kommer ar det bra om alla cyklar som inte
anvands flyttas till forraden, sa att de inte star i
vagen for snérdjningen.

Foredomligt kartongvikande

Tack till er medlemmar som ar sa bra pa att platta till
era kartonger innan ni lagger dem i containern i
soprummet!

Extra viktigt att denna goda vana haller i sig 6ver
julhelgerna da julklapparnas kartonger ska slangas.

Som vanligt galler att ingenting far stallas pa golvet
om det blir fullt i containern. Behall dem hemma tills
efter nasta témning eller &k i vag med dem till
narbeldgen atervinningstation.

Snoslunga till salu

Vi kommer att sélja sndslungan som star i
tradgardsférradet eftersom den inte anvands och
bara ater upp golvyta. Spekulant? Hor av dig till
ordférande Henrik Adolfsson.

God Jul och Gott nytt dr
onskar styrelsen!

Information till nya medlemmar

Var webbsida, www.brfrokeriet.se, har nu
kompletterats med den information vi ocksa lamnar
fysiskt till nya medlemmar. Detta for att man ska
kunna f& informationen redan innan man flyttar in,
och inte behéva vanta p4 att vi fran styrelsen ska
komma 6ver med informationen. Ligger som egen flik
i menyn. Ar du ny medlem och ser méjligheter till
forbattringar, kontakta ordférande eller sekreterare.

Motioner till arsstamman
ska vara inlamnade senast den 1 februari.

Susannes skurna pepparkakor

Ett recept fran en medlem i BRF Rékeriet. For dig som vill ha hemgjorda
pepparkakor men slippa allt kavlande. ..

200 gram smér

¥ dl mjélk

3 dl socker

1dlsirap

3 tsk kanel

2 tsk ingefdra

1 tsk malda kryddnejlikor
1 % tsk bikarbonat

7 dl vetemjol

Smalt sméret och héll sedan i mjélken, sirapen och sockret.

Stall at sidan tills det har svalnat

Rér ner kryddorna (insidertips: blir dnnu godare om du dubblar
méngden kryddor!)

Blanda vetemjdlet med bikarbonat och tillsétt det sist.

Arbeta degen smidig och dela den i 3 eller 4 delar.

Forma varje del till en rulle och forma den lite kantig sd att kakorna
sedan blir fyrkantiga.

L&t rullarna ligga i kylskdp minst ett par timmar eller garna dver natten.
Skér med vass kniv i tunna skivor. Blir ca 150 st.

Lagg kakorna pa smorda platar och gradda i 8-10 minuter i 200-225°.
Kakorna blir spridast om de far kallna pa platama.




