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ein en guten Rutsch 

in s neue Jahr!



t, 
d 



ANGRILLENF erien



3. 
RHEINENER 

BAUERN-
Ol ympiade



vorstand

6

 Mein Name ist Marianne  
 Kockskämper. In 
 Rheinen lebe ich seit über 
 59 Jahren. Ich gehöre  
 noch zu dem erlauchten 
Kreis, der in unsere Dorfschule in 
Rheinen, unser jetztiges Dorfge-
meinschaftshaus, gehen durfte. Mein 
Arbeitgeber ist die Sparkasse Iserlohn. 
Mitglied bei der Dorfgemeinschaft 
Rheinen bin ich seit 1978. Als Kassie-
rerin bin seit 1980 für die Finanzen der 
Dorfgemeinschaft verantwortlich. Die 
Leitung der Volkstanzgruppe habe ich 
in 2009 übernommen.  

Mein Name ist Britta Obrikat. 
Ich bin 43 Jahre alt und wohne 
seit 20 Jahren in Rheinen. Ich 
lebe in der Dorfstraße und bin 
in eine tolle Gemeinschaft hi-
neingewachsen in die ich mich 
auch selber einbringen möchte.
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Ich heiße Doris Mikus, 
bin 51 Jahre und wohne 
seit 1987 im Osterfeldweg. 
Als Doris Obrikat habe ich bis 1984 in 
der Dorfstraße 27 gelebt. In der Vor-
standsarbeit bin ich seit 1991 tätig. 
Zunächst als Beisitzerin, dann als 1. 
Schriftführerin im geschäftsführenden 
Vorstand. 2008 bin ich als Nachfolge-
rin von Günter Keller zur 1. Vorsitzen-
den gewählt worden.  Die Einsätze für 
das Dorf und die Dorfgemeinschaft 
machen mir großen Spaß. Mit diesem 
tollen Team ist es allerdings auch 
nicht wirklich schwer, die Vereinsar-
beit aktiv zu gestalten.

Mein Name ist Niels Buch-
holz ich bin 24 Jahre alt und 
wohne ebenso lange in der 
Straße Zum Westhof 2 in 
Rheinen. Im Vorstandsteam 
bin ich seit März diesen 
Jahres. Ich finde es spannend, 
dem Vorstand mit jungen, 
frischen Ansichten zur Seite 
zu stehen. Mein Hauptau-
genmerk liegt im Moment 
auf der Neugestaltung der 
Internetpräsenz Rheinens.
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Mohn-Marzipan-Torte

Appetit!

Zutaten:

3 Eier
250 g Zucher
200 g Mehl
1 TL  Backpulver
200 g Mohn (ungemahlen)
500 + 100 g Schlagsahne
2 P.    Sahnefestiger
1 Glas (370 ml) Wildpreiselbeeren
200 g Marzipan-Rohmasse
3 TL + ca. 1 TL Puderzucker
½ TL Rum
2 EL Mandelblättchen
ca. 1 EL Kakao

Zubereitung:

1. Boden einer Springform mit Back- 
 papier auslegen. Eier trennen. Eiweiß  
 + 3 EL kaltes Wasser steif schlagen,  
 Zucker dabei einrieseln lassen. Eigelb  
 einzeln darunter schlagen. Mehl mit  
 Backpulver sieben, mit Mohn mi 
 schen und vorsichtig unterheben.

2. Biskuit in die Form füllen und glatt  
 streichen. Im vorgeheizten Backofen  
 bei 175 Grad ca. 30 Min. backen.  
 Den Formrand lösen. Biskuitboden  

 
 auf ein Kuchengitter stürzen, Back-
 papier abziehen und auskühlen   
 lassen.

3. 250 g Sahne steif schlagen, dabei  
    1 P. Sahnefestiger einrieseln lassen.   
 Preiselbeeren, bis auf 2 EL zum   
   Verzieren, unterheben. Boden 2x 
 waagerecht durchschneide. Den 
 unteren Boden mit der Hälfte der  
 Preiselbeer-Sahne bestreichen. 
 2. Boden darauf setzen. Rest   
 Preiselbeer-Sahne darauf streichen.  
 3. Boden darauf legen. 250 g Sahne  
 und 1 P. Sahnefestiger steif schlagen.  
 Torte damit einstreichen.

4. Marzipan, 3 TL Puderzucker und 
 Rum verkneten. Zwischen 2 Lagen  
 Klarsichtfolie rund (ca. 33 cm) 
 ausrollen. Auf die Torte legen,
 am Rand andrücken. Evtl. über-
 stehende Ränder abschneiden. 
 Über Nacht durchziehen lassen.

5. Nach Wunsch verzieren. 
 Tipp: schmeckt am 3. Tag 
 noch besser!!

Guten Appetit!
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