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Mit den tollen Rezepten



Das 1x1 des Altriper Brothackhauses

Wer kann sein Brot backen?
Wann ist ein Backtag?
Wie erfahr ich davon?

Kann ich das Brot kaufen?
Was kostet das Backen?
MuB ich mich zum anmelden?

Wo melde ich mich an?

Was muss ich angeben?
Gibt es Vorgaben zum Brot?
Bekomme ich eine Bestatigung?

Termin und Backzeit

Und wenn ich verhindert bin?

Backutensilien, Rezepte

Gibt es Brotbackkurse?

Wo finde ich mehr Infos?

Spenden

Jeder
In der Regel jeden 2. Samstag im Monat

Im Altriper Amtsblatt und auf den Webseiten brotbackhaus-
altrip.de und hgv-altrip.de

Nein, Sie kénnen nur lhren selbsthergestellten Teig backen.
50 Cent pro Laib.
Ja, mit Namen und Telefonnummer

Telefonisch unter 06236/4854311.
Mo-Mi vor dem Backtag.

Grofe, Art und Menge der Brote.
Nein, beachten Sie jedoch die max. Gréfe von 1.5 kg je Brot
Ja, am Donnerstag vor dem Backtag

Der Termin zum Backen ist unbedingt einzuhalten. Die Backzeit
betragt etwa 60 min.

Um maglichst vielen Altripern die Méglichkeit zum Backen zu
geben, sollte der Termin eingehalten werden. Sollte es trotzdem
nicht klappen, geben Sie uns bitte frihzeitig Bescheid.

Informationen zu Gérkérben und andere Hilfsmitteln erhalten
Sie auf unserer Website.

Ja, in regelmé&Bigen Absténden in Zusammenarbeit mit der

KVHS.

www.brotbackhaus-altrip.de

Geldspenden und Sachspenden wie zum Beispiel Holz, helfen

uns das Backhaus zu unterhalten.

Wir wollen, dass Altrip und seine Geschichte in aller Munde bleiben. Unterstitzen Sie
uns dabei und werden Sie Mitglied im Heimat- und Geschichtsverein. Fior nur 18,- €
im Jahr stehen lhnen die Gruppen und Einrichtungen des Vereins offen. Engagieren
Sie sich in der Trachtengruppe, der Brotbackgruppe, der Mittelaltergruppe oder bei

einer der vielen Aktivitéten des HGV.
Wir freuen uns auf Siel

© 2014 Heimat- und Geschichtsverein Altrip e V.



Bertius Karte aus dem Jahr 1623

Januvar
Mo Di Mi Do Fr Sa So
1 2 3 4
5 6 / 8 9 10 11
12 13 14 15 16 17 18
19 20 21 22 23 24 25
26 27 28 29 30 31

01. Januar Neujahr, 10. Januar Brotbacktag
01.01.2015-07.01.2015 Schulferien Rheinland-Pfalz




Zuckerkuchen

Zutaten: Belag:

500g Mehl 150g Butter

1 Wirfel Hefe 100g Zucker

210ml lauwarme Milch 100g gehobelte Mandeln
90g Zucker Sahne

90g weiche Butter

1 Prise Salz

1 Ei

Zubereitung:

Das Mehl in eine groBBe Schissel geben, in der Mitte eine Mulde fird en Vorteig
dricken. Hefe zerbroselt mit 5 E8l. der lauwarmen Milch und 1 Teel. von dem Zucker
geben. Das Ganze mit etwas von dem Mehl zu einem Teig rGhren und abgedeckt an
einem warmen Ort 20 Min. gehen lassen.

Nun den Vorteig mit den restlichen Zutaten verkneten und nochmal abgedeckt 30
Min. gehen lassen.

Der Teig muss sich deutlich vergréfiern.

Den Teig gut durchkneten und in ein gut gefettetes Backblech geben und ausrollen.
Mit den Fingern kleine Dellen in den Teig dricken und die Dellen mit kleinen
Butterwirfeln fillen. Mandeln Gber den Kuchen streuen.

Den Zucker gleichmaBig auf den Teig verteilen, so dass alles mit Zucker bedeckt ist.
Nochmal abgedeckt 20 Min. ruhen lassen.

Am besten gelingt der Zuckerkuchen im Backhaus wo er vor den Broten in den Ofen
kommt, und dann in 8 Min. gebacken wird.

Elektroherd:
Vorgeheizt auf 200°C , 20 — 25 Min. auf mittlerer Schiene backen.

Wenn der Kuchen aus dem Ofen kommt wird er noch heif3 mit
etwas Sahne Ubergossen.



Informationsstétte Kastell Alta Ripa

Mo Di Mi Do Fr Sa So

1
2 3 4 5 6 / 3
% 10 11 12 13 14 15
16 17 18 19 20 21 22
23 24 25 26 27 28

14. Februar Brotbacktag




Kéisekuchen

Zutaten fur den Teig:

300 gr. Mehl, 2 TL Backpulver

100 gr. Zucker

125 gr. Butter

2 Eier

Stunden vor dem Backen (gut auch schon am Tag vorher) Mehl und Backpulver
auf die Arbeitsplatte sieben. In der Mitte eine Mulde dricken und den Zucker
hineingeben, die Eier kommen obendrauf. Mit einem EBIéffel aus Ei und Zucker
und nem bissel Mehl einen festen Brei riihren, darauf dann die kalte Butter in kleinen
Stickchen verteilen. Mit der Hand nun von dem Mehl dribergeben und aus der
Mitte schnell einen festen Teig kneten. In Frischhaltefolie im Kihlschrank ruhen
lassen. Den Schichtkase in ein Haarsieb geben und ebenso lange im Kihlschrank
abtropfen lassen.

Zutaten fur die Follung:

1 kg Schichtkése (gibt’s beim Quark im Kihlregal)

6 Eier - trennen

6 - 8 EL Zucker

2 Packchen Vanillepudding

2 Becher sifle Sahne

Am Backtag:

Den Teig auf der bemehlten Arbeitsflache ausrollen auf die Gréfe der 28 cm
Springform (incl. Rand). lhn in die gefettete Form einlegen, mit einer Gabel I6chern
und in den KGhlschrank stellen.

Eier trennen, in einem hohen Mixbecher die Eiweifle mit dem Mixer zu festen Schnee
schlagen. Jetzt den Schichtkése in einer groBBen Schissel mit dem Zucker verrihren
und die Eigelbe dazurthren, abwechselnd das V-Puddingpulver und die Sahne
dazugeben und weiterrGhren — bis dahin geht das gut mit dem Mixer. Den Eischnee
Uber die Masse geben und vorsichtig mit einem RUhrléffel oder Schneebesen
unterheben. Das gebt |hr auf den Teig in der Springform. Zimt driiber und ab in den
vorgeheizten Backofen. Bei etwa 190° fir 55-60 Minuten backen.

In der Form abkihlen und dann auf einen Kuchenrost stirzen. Einen zweiten Rost auf
den Boden legen, Kuchen drehen und richtigrum ganz auskihlen lassen: Knallfrisch,
noch lauwarm, ist er am allerbesten! Also, nicht auf Vorrat backen, besser gleich
anbieten.



SpeyererstraBBe mit Wasserturm

Méirz
Mo Di Mi Do Fr Sa So
1

2 3 4 5 6 / 8
% 10 11 12 13 14 15
16 17 18 19 20 21 22
23 24 25 26 27 28 29
30 31

14. Mérz Brotbacktag
26.03.2015 - 10.04.2015 Schulferien Rheinland-Pfalz



Granatsplitter

/utaten:
Waffel fir den Boden

1 Biskuit

Buttercreme:

2 | Milch

2 EBI. Zucker

2 P. Vanille.- oder Schokopudding
175g Butter oder Sanella
Schokoguss

Pudding mit Milch und Zucker kochen und abkihlen lassen. Haut abziehen und
durch ein Sieb driicken.

Butter schaumig schlagen und I6ffelweise Pudding zufigen.

Biskuit zerkleinern und unter die Creme mischen.

Die Masse muss knetbar sein. Reicht der Biskuit nicht aus kann man auch zerbréselten
Zwieback nehmen.

Gut schmeckt auch ein Schuss Pfirsichlikédr in der Masse.

Kleine Berge auf die Waffeln modellieren.

Schokoguss verflissigen und damit die Berge Gberstreichen.

Abkihlen lassen.



Caterba Altae Ripae
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Die Caterva Altae Ripae beim Lagern

Mo Di Mi Do Fr Sa So

1 2 3 4 5
6 / 8 % 10 11 12
13 14 15 16 17 18 19
20 21 22 23 24 25 26
27 28 29 30

03. April Karfreitag, 05. April Ostersonntag, 06. April Ostermontag 11. April Brotbacktag
26.03.2015 - 10.04.2015 Schulferien Rheinland-Pfalz



/utaten:

2 Rollen Blatterteig
Zwiebel
Schinkenwirfel

Ei verquirlt

Sesam, Mohn
Geriebener Kése

Zwiebeln und Schinkenwiirfel in Ol anbraten und auskihlen lassen.

Blatterteig aufrollen, das Papier unten noch dran lassen, die Zwiebel-
Schinkenmischung und geriebenen Kase darauf verteilen und die zweite Platte
Blétterteig darauflegen. Das Papier abziehen und mit dem verquirlten Ei bestreichen,
dann mit Sesam, Mohn und evtl. Kimmel bestreven. Kase dariber streven. Das
Ganze mit dem Papier wenden, dann das Papier abziehen und die andere Seite mit
Ei bestreichen und bestreuen.

Die Teigplatte in Streifen schneiden
Die Streifen leicht spiralig verdrehen und auf ein Backblech legen.

Ca. 20Min. bei 180°C Umluft backen.

StBe Variante:

Zum Fillen nehme ich Nutella und in feine Streifen geschnittenes Marzipan,
Kokosflocken, Rosinen und Mandeln. Ei und etwas Sahne verquirlen und die
Oberfléche damit bestreichen. Bestreuen mit Kokosflocken und Mandelblattchen.

Backen wie die herzhafte Variante.
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HGV Ausstellung 2008 , Die 50er Jahre”

Mo Di Mi Do Fr Sa So

1 2 3
4 5 6 / 8 % 10
11 12 13 14 15 16 17
18 19 20 21 22 23 24
25 26 27 28 29 30 31

01. Mai Tag der Arbeit, 09. Mai Brotbacktag, 14. Mai Christi Himmelfahrt,
24. Mai Pfingstsonntag, 25. Mai Pfingstmontag




Herzhafte Saverkravi-Speck-Brétchen
mit Kimmel

Zutaten fir 12 Stick:

250 ml lauwarmes Wasser

1 Packchen Trockenhefe

1 TL Zucker

180 g abgetropftes Sauerkraut
1-2 EL ganzen Kimmel

400 g Mehl (1050-er)

200 g Mehl (550-er)

1 EL Salz

50 g saure Sahne

1 Packchen Schinkenwiirfel oder Speckwirfel
1 EL Butter

1 kleine Zwiebel

wer mag etwas Chilipulver

Die Zwiebel fein wirfeln, mit der Butterin einer Pfanne andinsten, die Schinkenwirfel/
Speckwirfel dazu. Gut anbraten, wer das Chilipulver dazu méchte, dann ware jetzt
der ginstigste Zeitpunkt, umrihren, danach das Sauerkraut dazu und knappe 10
Minuten unter 6fterem Umrihren schmoren lassen. Dann den Kimmel dazu, vom
Herd nehmen und abkihlen lassen.

Die Trockenhefe mit den Mehlsorten gut vermengen, dann Zucker und Salz dazu,
ebenfalls gut untermischen. Die saure Sahne und das lauwarme Wasser mit der
erkalteten Sauerkrautmischung zufigen und alles zu einem glatten Teig verkneten.
Den Teig gute 45 Minuten gehen lassen. Nochmals gut durchkneten und in 12
gleiche Sticke teilen. Daraus Brétchen formen und auf ein Backblech legen.
Abgedeckt erneut gute 30-45 Minuten gehen lassen.

Backofen auf 220 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen. Die Brétchen mit etwas Wasser
besprihen und ca. 25 Minuten im Ofen abbacken.



Einige Mitglieder der Altriper Trachtengruppe

Juni
Mo Di Mi Do Fr Sa So
1 2 3 4 5 6 /
8 9 10 11 12 13 14
15 16 17 18 19 20 21
22 23 24 25 26 27 28
29 30

04. Juni Fronleichnam, 13. Juni Brotbacktag




Donauwelle

Teig:

250g Sanella
250g Zucker
300g Eier

350g Mehl gesiebt
1P. Backpulver

Butter u. Zucker schaumig rGhren, Eier, Mehl und Backpulver untermischen.

Rechteckige Form mit Backpapier auslegen und die Haélfte des Teiges gleichmaBig
einstreichen. Restteig mit 2 EBI. Kakao mischen und Gber den hellen Teig geben.

2 Glaser Sauerkirschen in einem Sieb abtropfen lassen und gleichmaBig verteilt
in den Teig dricken. In vorgeheiztiem Backofen bei 175°C 30 Min. backen.
Stabchenprobe

Buttercreme:
750ml Milch
3 Vanillepudding
3EBI. Zucker
250g Sanella

Pudding kochen und abgedeckt auf Raumtemperatur abkihlen lassen. Abgekihlter
Pudding durch ein Haarsieb streichen. Pudding und Sanella missen dieselbe
Temperaturhaben. Sanella schaumig rihren und nach und nach Pudding unterrhren.
Creme kalt stellen. Backpapier vom erkalteten Kuchen entfernen. Kuchen wieder in
die Form setzten und Creme auf den Kuchen verteilen.

Guss:

3 Wirfel Palmin

1 V2 Tafel Milka Herb

1 V2 Tafel Milka Sahne

Palmin und Schokolade zerkleinern und in einem kl. Topf schmelzen. Geschmolzene
Schokolade tGber die Creme ziehen, erkalten lassen. Kurz bevor die Schokolade
erhdrtet ist, mit eine Gabel Wellen ziehen.
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Juli
Mo Di Mi Do Fr Sa So
] 2 3 4 5
6 / 8 9 10 11 12
13 14 15 16 17 18 19
20 21 22 23 24 25 26
27 28 29 30 31

03. - 06. Juli Fischerfest, 11. Juli Brotbacktag
27.07.2015 - 04.09.2015 Schulferien Rheinland-Pfalz



Pannacotta:

0,5 | Sahne.

2 Pck. Vanille Pudding
3 Ef3l. Zucker

Man kann noch 1Pck. Vanillezucker zur Geschmackverstarkung zugeben. Wie bei
einem normalen Pudding unterschlagen. Je die Halfte getrennt voneinander kochen.

Erdbeersofie:
500g Erdbeeren
3EfI. Zitronensaft
85g Puderzucker

Erdbeeren waschen, putzen und in kleine Sticke schneiden.In einem Mixbecher
mit dem Zitronensaft und dem Puderzucker pirieren. Ungeféhr die Halfte der
Erdbeersof3e in eine der noch warmen Pannacotta einrihren.

Erdbeer Pannacotta abwechselnd mit normaler Pannacotta in Dessertschalen fillen.
Mind. 2 Stunden kaltstellen.

Restliche Erdbeersofie vor dem servieren draufgeben.

Ergibt 8 kl. Dessertglaser.



Ausstellung ,Gefdlschte Altertimer”

Avugust

Mo Di Mi Do Fr Sa So
1 2

3 4 5 6 7 8 9

10 11 12 13 14 15 16

17 18 19 20 21 22 23

24 25 26 27 28 29 30

31

08. August Brotbacktag, 27.07.2015 - 04.09.2015 Schulferien Rheinland-Pfalz




Altriper Kastellbrot

Zutaten: Gewirzmischung:

1 Wirfel Hefe 1/2Kaffeel. Anis

500ml Mineralwasser m. Kohlensdure 1/2Kaffeel. Fenchel
3249 Vollkorn-Weizenmehl 1 Kaffeel. Koriander
334g Weizenmehl Typ 405 1 Msp. Schabziger Klee
134g Roggenmehl Typ 1150 Im Mérser zerreiben oder
3/4EBl. Honig fertiges Brotgewirz von
13g Salz Herrmanngewdirze

1 1/2 Kaffeel. Backmalz verwenden.

( zu bekommen bei Teetrdume im Internet )
2 EBI. Anstellgut ( Sauerteig )

Die zerbréselte Hefe mit dem Honig mit etwas Weizenmehl Typ 405 und Wasser
ansetzen und an einem warmen Ort gehen lassen. Das Restliche Mehl mit den
anderen Zutaten und dem Hefe- Ansatz in die Rihrschissel geben.Ca. 10Min.
mit kleiner Stufe kneten. Den Teig auf einer bemehlten Arbeitsfléche nochmal
durchkneten. Und in eine grofie Schissel setzen. An einem warmen Ort gehen
lassen (ca. 40-45 Min.) bis er sich verdoppelt hat.

Den Teig nochmal durchkneten, in Form bringen und mit dem Schluss nach oben
in den Gérkorb setzen. Nochmal ca. 15-20Min. gehen lassen.

1 Tasse Wasser in die Fettschale des Ofens geben. Den Ofen auf 275°C Ober und
Unterhitze autheizen. Das Brot auf das vorgeheizte und bemehlte Blech setzen und
mit einem Messer ca. 5cm oberhalb des Bodens halbrund einschneiden.

Ofen auf 240°C runter schalten und 15Min. backen. Dann auf 200°C runter schalten
und fertigbacken bis es knusprig braun ist ( ca. 50Min. ) und eine Innentemperatur
von 95°C hat.

Beim anklopfen des Bodens muss es hohl klingen.

Variationen:

Grundrezept plus 200g fertig gekochte Maronen

Grundrezept: Wasser zu 2/3 durch dunkles Bockbier ersetzen plus Maronen
Grundrezept plus 150g ausgelassenen und erkalteten Speck

Grundrezept plus 3 EBIl. Gerdstete Zwiebeln



Backtag im Rahmen des Sommerprogramms der Rheinpfalz

September
Mo Di Mi Do Fr Sa So
1 2 3 4 5 6
/ 8 9 10 11 12 13
14 15 16 17 18 19 20
21 22 23 24 25 26 27
28 29 30

12. September Brotbacktag, 19. - 21. September Altriper Kerwe,
27.07.2015 - 04.09.2015 Schulferien Rheinland-Pfalz




Semmelknédel mit Saumagen Fillung

Diese Bayerisch-Pfalzische Kreation besteht aus dem herzhaften Pfélzer Saumagen
kombinert mit dem Bayerischen Semmelknédel.

Man nehme eine etwa lcm dicke Scheibe Saumagen und schneide sie in
gleichméBige etwa Tcm grofe Wirfel. Diese Wirfel braten wir in der Pfanne an
und lassen sie abkihlen.

Fir den Semmelknédelteig bendtigen wir Knédelbrot von 10 Semmeln
beziehungsweise schneiden alternativ 10 trockene Weck in dinne Scheiben.
Geschnittene Weck in eine grofie Schissel geben und mit etwa 375ml lauwarmer
Milch GbergieBen. Mit einem Geschirrtuch abdecken und etwa 30min. ziehen lassen.
Mit etwas Salz und 4 Eiern vermengen wir den Knédelteig und achten darauf, dass
sich keine grofien Anschnitte darunter befinden. Wenn ja bitte gut zerkleinern.

In einem groBen Topf gesalzenes Wasser zum Kochen bringen. Knédelteig zu einer
Kugel formen und in der Mitte etwas auseinanderdricken. In diese Mitte legen wir je
nach Lust 6 - 10 Saumagen Wirfel. Fillung mit Knédelteig schlieBen und zu Knédel
formen. Die je nach Gréfie etwa 8 Knédel in das kochende Wasser legen und denn
Herd zurickschalten. Etwa 20 Minuten ziehen lassen.

Mit Sauerkraut servieren oder als Erweiterung eines Pfalzer Tellers mit Bratwurst,
Sauerkraut und Leberknédel geniessen
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Gemarkungswanderung mit Edgar Alt

Mo Di Mi Do Fr Sa So

1 2 3 4
5 6 / 8 % 10 11
12 13 14 15 16 17 18
19 20 21 22 23 24 25
26 27 28 29 30 31

03. Oktober Tag d. Deutschen Einheit, 03. Oktober Backhausfest
19.10.2015 - 30.10.2015 Schulferien Rheinland-Pfalz




300 g 1150er Mehl

200 g 405er oder 550er Mehl
1 P Trockenhefe

15 g Salz

1 Prise Zucker

75 g flissigen Natursauerteig

1 Becher (500 ml) Buttermilch
2 big Loffel Kirbiskerne

2 big Laffel Saatenmix (Sesam, Leinsaat, Sonnenblumenkerne)

Aus den oben genannten Zutaten einen Teig herstellen. Am besten in der
Kichenmaschine, 4 Minuten langsam rGhren, dann 4 Minuten schnell.

Teig ca. 30 Minuten ruhen lassen. Den Teig flach driicken und von der Seite her
nach innen wie eine Rose zusammenfalten. Den Teig wieder 30 Minuten gehen
lassen und mit dem Schluss nach oben bei 210 Grad 10 Minuten, dann 25-35
Minuten bei 200 Grad auf mittlerer Schiene im vorgeheizten Backofen abbacken.
Umluft ist NICHT empfehlenswert bei diesem Brot!!!



Bild Steinerne Zeugen des Kinstlers Giinther Lupatsch

November
Mo Di Mi Do Fr Sa So
1

2 3 4 5 6 / 8
9 10 11 12 13 14 15
16 17 18 19 20 21 22
23 24 25 26 27 28 29
30

01. November Allerheiligen, 14. November Brotbacktag




Zimirosensemmeln

Zutaten fur 16 Stick:

500 g Weizenmehl Type 550
5 g Salz

40 g Feinbackzucker

1 P. Trockenhefe

Ca. 300 ml lauwarme Milch
1 Eigelb

40 g Butter

Aus den Zutaten einen glatten Teig herstellen und gehen lassen bis er sich verdoppelt
hat.

In 16 Sticke teilen, rund wirken und erneut 15 Minuten gehen lassen. Zucker und
Zimt mischen.

Die Teigkugeln zu einem langlichen Fladen auswirken, mit etwas Wasser besprihen
und mit der Zimt-Zuckermischung bestreuen.

Von der Langsseite her fest aufrollen.

Den Teigstrang der Lénge nach in der Mitte durchschneiden und beide Teile , flechten”.
Teigenden gut zusammendricken.

Nun den ganzen Zopf zu einer Schnecke formen, die Teigenden wieder gut andriicken.
Gut 15 Minuten auf einem Backblech gehen lassen. Ofen vorheizen auf 180 Grad.
Die Zimtrosensemmeln ca. 15 Minuten abbacken.



Mo Di Mi Do Fr Sa So

1 2 3 4 5 6

/ 8 % 10 11 12 13

14 15 16 17 18 19 20

21 22 23 24 25 26 27
28 29 30 31

05./06. Dezember Altriper Weihnachtsmarkt, 25./26. Dezember Weihnachten
23.12.2015 - 08.01.2016 Schulferien Rheinland-Pfalz




200 g sie Mandeln oder 150 g gemahlene Mandeln
2 mittlere Rote Beete Knollen

2 Knoblauchzehen

150 ml heifles Wasser

1 Semmel vom Vortag, gewirfelt

40 g Butter

Salz, Pfeffer 1 Msp Piment

Die Mandeln in einer Schissel mit kochendem Wasser iUberbriihen, kurz stehen
lassen, das Wasser abgieBen, mit kaltem Wasser abschrecken und die Mandeln
einzeln aus der Schale driicken. In einem grofien Mérser zu Mus zerstoBen oder in
einer Nussmihle mahlen.

Die Rote Beete weich kochen, schélen und fein hacken. Zwei Knoblauchzehen
in einem Teil der Butter leicht anschwitzen, die gehackien Rote Beete und das
Mandelmus beziehungsweise die gemahlenen Mandeln dazugeben.

Mit heiBen Wasser aufgieBen und mit Salz, Pfeffer sowie Piment wirzen. Etwa 5
Minuten leicht kécheln lassen. Nach Belieben kurz mit dem Purierstab pirieren.
Die restlichen zwei Knoblauchzehen hacken, in Butter kurz anschwitzen, die gewirfelte
Semmel dazugeben und goldgelb résten.

Die Suppe portionsweise auf Teller verteilen und mit gerésteten Semmelwirfeln
garnieren.
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Jetzt auch Druckerpatronen. !
Passbilder? Bei uns in nenigen “Minuten

Altrip, Rupprechtstr. 1
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67122 Altrip
Tel.: 06236.399585

lhre Evi und Team

o2 LOTTO

Rheinland-Pfalz




22%  MANSKY

e Angelgerate
e Kurzwaren ,
e Wolle uvm. ...

Karl-Marx-Platz 5, Tel. 39 83 35, Fax 42 98 40

KLAUS HEINRICH 4 =) MONTAGEBAU

FENSTER

Gartnermeister
fur Garten- und
Landschaftsbau

Schnitt- Pflege- und Fallarbeiten
Rollrasen- u. Gartenbewasserung

Naturstein- u. Pflasterarbeiten

Bezirkstrale 6 - 67122 Altrip

Tel: 06236-693390  Mobil: 01 77 - 404 67 97

Fax: 06236-693389  eMail: MischaBreyer@gmx.de

www.Teich-Gartenbau.de




