


Jugend: Freie Jugendarbeit erhalten, gleiche Chancen.
Bildung: Ganztag ab Klasse 1, Ferienbetreuung - kostenlos, Schulwahlfreiheit.
Gleichstellung: Hauptamt erhalten.

Kultur: Dorfhauser & Kulturszene starken.

Bauen: Konzept bis 2040, bezahlbarer Wohnraum, Tiny Houses,
Seniorenwohnungen.

Verkehr: OPNV verbessern, Tempo 30/50, Radwege ausbauen.
Tourismus: Sanft, naturnah, mehr Wohnmobil-Stellplatze.
Klimaschutz: 100 % erneuerbar, kein Fracking, Baume, Biotope,
Klimamanager®in.

Landwirtschaft: Oko-Betriebe fordern, Mitmachprojekte.
Wirtschaft: Breitband, lokale Laden, Verschuldung begrenzen.




ANNALENA BITTNER

Kandidiert fiir Ortsrat Posthausen und

Gemeinderat Ottersberg, Kreistag Verden
Beruf Forderschullehrerm : ; gy
Alter 35 Jahre sl E‘%ﬁ}" il
Wohnhaft in Posthausen i wﬁ; S

mehr zu Annalena \_/r E]*.‘r,

Ich bin der Meinung: Politik ist dann'gut,'
wenn sie das Leben fir alle fairer macht.
Krippengebiihren miissen wieder
bezahlbar sein, Naturschutz darf nicht
verndchldssigt werden und Ottersberg soll
weiter zu einem Ort wachsen, an dem sich
alle Wohlﬂihlenfkdf.v"nen und willkommen
sind. :



INGWERSHOTS VON ANNALENA
 ZUTATEN |

* 6 Kilo Orangen ' * Kleine Gléser oder Flaschen
* 2 Zitronen Ergibt ca. 2 Liter
e ein grof3es Stiick Ingwer :

- ZUBEREITUNG

Die Friichte entsaften oder auspressen und einen Teil des Safts mit dem
geschalten Ingwer fein piirieren. :

Das ganze eine Stunde ziehen lassen und danach absieben.

Nun mit dem restlichen Saft mischen und in kleine Flaschen oder
Glaser fuillen. ‘

Die Gefdf3e nicht ganz voll machen, so kann man die Shots super
einfrieren!

e 1 Standmixer

Tip: Wer mag, fuigt noch Kurkuma oder Zimt hinzu!




TIMO ENGEL

Kandidiert fiir Ortsrat Flscherhude/Ouelkhorn A
und Gemeinderat Ottersberg

Beruf Sales- und Partner Manager @ “:.,m L d@
Alter 49 Jahre

Wohnhaft Ouelkhornv A %%
mehr zu Tlma \/’ b

(A st ‘:’ ':z.'z“i

Auf Ebene von Ort- und Gemeinderat setze
ich mich vor allem dafiir ein, Angebote fiir
Menschen mit wenig Geld zu stdrken, Kinder-
und Jugendarbeit nicht kaputtzusparen, gute
Infrastruktur fur alle zu sichern und bei
Entscheidungen immer mitzudenken, wie sie
sich fur diejenigen-auswirken, die keine
grofien Reserven haben.



ZUTATEN

e 18-20g¢ frisch gemahlene Kaffeebohnen (gerne

bio/fairtrade, mittelfein, zwischen Filter und Espresso)
e Gefiltertes Wasser, bis knapp unter das Ventil der Bialetti
* 1 Bialetti-Mokkakanne (z. B. 3- oder 4-Tassen-Grof3e)

ZUBEREITUNG

Die Bohnen mittelfein mahlen, sodass die Kémung etwa wie feiner Zucker ist. Das
sorgt fur einen kraftigen, ausgewogenen Kaffee ohne unnétige Bitterkeit.

Wasser im Wasserkocher erhitzen und heif3 bis knapp unter das Sicherheitsventil in
das Unterteil der Bialetti fulllen. .

Das Sieb einsetzen und mit dem Kaffeemehl bis zum Rand fuillen, ohne es
anzudriicken, sondem nur leicht glatt streichen.

Die Kanne sorgfaltig zusammenschrauben und bei mittlerer Hitze auf den Herd stellen.
Sobald der Kaffee ruhig und gleichmaf3ig in den oberen Teil der Kanne liuft, die Hitze
etwas reduzieren. Wenn das typische Blubbem einsetzt, die Bialetti vom Herd nehmen,
damit der Kaffee nicht liberextrahiert. ;
Kurz ruhen lassen, danniin eine vorgewarmte Tasse gief3en und schwarz geniefen.
Am liebsten im Camper!




INA EISMANN

Kandidiert fiir Ortsrat Ottersberg
Beruf Steuerfachangestellte g,;;“r.;a
Alter 48 Jahre ‘3

Wohnhaft in Ottersberg M., E

C %*mﬁ
mehr zu Ina\'_/r

Ich mochte Ansprechpartnerin fir alle
Ottersberger®innen sein. Insbesondere fiir
die Menschen, die oft uberhort werden:
weil ihr Geldbeutel zu klein ist, weil ihnen
neben der Betreuung von Kindern oder der
Pflege von Angehdrigen die Kraft fehlt,
laut zu sein.




SHAKSHUKA VON INA

ZUTATEN

e 4 EL Olivenol e 1 Glas passierte Tomaten oder 5-6 frische Tomaten
e 2 Zwiebeln e 3'EL Tomatenmark
e 1 Knoblauchzehe e je 1 TL Kreuzkimmel, Paprikapulver und Salz
* 1 rote Paprika (oder anderes e 1 EL Honig
Gemiise nach Saison, z.B. e 1 EL Balsamicoessig
Zucchini, Fruhlingszwiebeln, e n.B. Chilipulver
Karotten 0.A.) * 4 Ejer

v

ZUBEREITUNG

Zwiebeln und Knoblauch kleinschneiden und im Olivenol in einem feuerfesten
Topf oder Pfanne (ohne Kunststoffteile, denn es kommt zum Schluss in den Ofen)
anbraten, Gemiise kleinschneiden, dazugeben und kurz mitdiinsten.

Passierte Tomaten, Tomatenmark, Gewuirze, Essig und Honig dazugeben

und alles ca. 15 Minuten bei mittlerer Hitze einkochen lassen.

Abschmecken und nach Belieben noch Chili dazugeben. -

Ofen vorheizen auf 200° C, Ober-/Unterhitze.

4 Eier in die Sof3e schlagen, leicht salzen und im

vorgeheizten Ofen ca. 15-20 Minuten garen, bis die Eier gestockt sind.

Dazu passt Baguette, ein gutes Weif3- oder ein frisches Vollkombrot.




MICHA RECKLIES

Kandidiert fiir Ortsrat Ottersberg,
Gemeinderat Ottersberg, Biirgermeister
Ottersberg & Kreistag Verden

e | O pesi®exsl O
Beruf Projektmanager kgiz*'{‘..g‘f}ﬁi

Alter 46 Jahre , L "ét*'éfﬁ g
Wohnhaft.in Ottersberg - = g%}%%’%
O HEexe o

mehrzu Micha "

Ich stehe fiir transparente, verldssliche
Kommunalpolitik und ftir eine Gemeinde,
die sozial und 6kologisch zukunftsfahig
bleibt. Ich bin hartndckig und klar -

fur dich und fur Ottersberg.



HOTDOGS V/ON MICHA ERGIBT 10 BRGTCHEN

: e 1TL Salz
ZUTA TE” e 100 g Kartoffelpiiree
* 50 g weiche Butter-
' ' e 1 Eigelb + 1 EL Wasser
e 7 g Instanthefe :
« 120 ml warme Vollmilch (leicht ° 1 EL geschmolzene Butter
. l{ge(_; ;Sck?r * leckere Bratwurst von Todter oder einem anderen
*. 50 g Wasser (24-27 °() ' guten Schtachter '
* 1Ei(GroReS) * eingelegte Gurkenscheiben
400 g Weizenmehl Type 550 - ° Rostzwiebeln
e ca.25-35g Mehlzum e Saucen nach Wahl

ZUBEREITUNG s

Vorteig: Milch, Hefe und 1 TL Zucker verriihren und 5 Minuten stehen lassen.

Teig: Wasser, Ei, 400 g Mehl, restlichen Zucker und Salz zugeben und 2-3 Minuten kneten
Kartoffelpuree einarbeiten und weitere 3-4 Minuten kneten. Butter einkneten. Restliches Mehl
zugeben und insgesamt 20-30 Minuten kneten, bis der Teig glatt und elastisch ist. Teig 5-7 Mal
dehnen und falten. 10-15 Minuten bei Raumtemperatur ruhen lassen, anschliefdend tber Nacht im
Kiihlschrank gehen lassen. nachsten Tag: Teig in 10 Stticke (ca. 80-85 g) teilen, oval driicken und zu
ca. 15 cm langen Brotchen aufrollen. Auf ein Backblech legen, locker abdecken und 1-1%; Stunden
gehen lassen. Mit Eigelb bestreichen und bei 190 °C Ober-/Unterhitze 20-25 Minuten goldbraun .
backen. Direkt nach dem Backen mit geschmolzener Butter bestreichen und auf einem Gitter :
auskuhlen lassen.

~ Mit den gebratenen Wurstchen und den Toppings belegen.



ERIKA REITENBACH

Kandidiert fiir Ortsrat Ottersberg und
Gemeinderat Ottersberg -

Beruf Verwaltungsinspektorin (Geschaftsstelle
fir Klimaschutz, Schul- und Kitaausbau) oty

Alter 34 Jahre g@@
Wohnhaft.in Ottersberg Bahnhof r[ﬂ;

g #”
mehr zu Erika ﬁ‘%&ﬁ%
S Ty

Warum ich kandidiere:

Ich bin ein aktiver Mensch und méchte
diese Energie und mein (Fach)Wissen
nutzen, um in unserer Gemeinde etwas zu
bewegen. |




OKROSCHKA VON ERIKA e sesure

ZUTATEN
* 3 mittlere Kartoffeln * 2 Becher Kefir
(festkochend) - e 1'Becher Schmand
e 3 Eier (hart gekocht) * 3 EL Mayo
e 1 Kabanossi (oder * Kaltes Leitungswasser
Gefliigelwurst) e Gewiirze: 1 Pck. Salatgewiirz (Dill), Salz, Pfeffer
* % Gurke :

8-10 Radieschen
1 Lauchzwiebel (nur das Grune)

\ ZUBEREITUNG

} 45& - Feste Zutaten Klein wiirfeln und in einem Topf mischen.
Ny } S Kefir, Schmand und Mayo unterriihren.
W ‘e \ ;

/ Q\r .‘” Mit kaltem Wasser bis zur Wunschkonsistenz aufgief3en.

Mit Gewiirzen abschmecken und 2-3 Std. kaltstellen.
\ P \"‘% '“ e‘" -
‘\' o ‘r
\Q\\ .

N

-~




LUDWIG SCHIWARZ

Kandidiert fiir Ortsrat Fischerhude/Quelkhorn,
Gemeinderat Ottersberg & Kreistag Verden
Beruf Rentner, Elektroinstallateurmeister
Alter 72 Jahre

Wohnhaft in Fischerhude : a';*f“
v ¥ s , ?"*.t ’&z@u;@
-mehr zu Ludwig 7 -ga.;.,g

Ich setze mich fiir die Zukunft meiner
Kinder und Enkel ein. Gleichzeitig bin ich
liberzeugt, dass jeder Verantwortung fir
die Gemeinschaft ubernehmen sollte. Aus
diesem Grund bin ich fruh in die
Feuerwehr eingetreten und engagiere
mich bis heute aktiv.




GIERSCH-PESTO VON LUDIVIG

e 15 g Giersch * 50 g Pinienkerne

* 4 Stangel Petersilie e 100 g Olivenol -

e 80 g Parmesan, fein gerieben e 1 Teloffel Salz

e 1 Knoblauchzehe . Etwas_Pfef,fer Und fur Eilige hat
Ludwig auch super
Ideen..

v

= ZUBEREITUNG

et v 4 Alles mit einem Piirierstab
¥ Y fein piirieren.

Schmeckt wunderbar zu -
Nudeln, im Salat oder auf
frischem Brot!




SASKIA BECK-VAN DULLEN

Kandidiert fiir Ortsrat Otterstedt ®
5 44

L
Beruf Padagogische Leitung é{‘:.;";“ BX
Alter 39 Jahre : ' gﬁ% .
Wohnhaft in Otterstedt | @

mehr zu Saskia "1

Ich bin ein optimistischer Mensch und
uberzeugt davon, dass gerade auf
kommunaler Ebene durch eine offene
Dialogkultur und Kompromissbereitschaft
gute gemeinsame Losungen entstehen.
kénnen. Ich setze mich fuir demokratische
Werte und ein offenes, vielfdltiges
Miteinander ein.




SASKIAS MANGO LASSIE

ZUTATEN

1 reife Mango (oder 250 g * 3-4 Eiswiirfel (optional)

Mangofruchtfleisch) e Eine Prise gemahlener Kardamom (optional)
250 g Naturjoghurt (am besten . ¢ Einige Safranfaden oder gehackte Pistazien zum

cremiger Vollmilchjoghurt) Garnieren (optional)
100 ml kalte Milch : ; A
1-2 EL Honig oder Zucker (nach

ZUBEREITUNG

Mango schalen und das Fruchtfleisch vom Kem losen. v
Mangofruchtfleisch, Joghurt, Milch und Honig/Zucker in einen
Mixer geben. ‘

Nach Wunsch Kardamom und Eiswiirfel hinzufiigen. -

Alles 30-60 Sekunden fein piirieren, bis das Lassi schon cremig ist.
Probieren und bei Bedarf mehr SiiRe oder etwas mehr Milch !
hinzufligen.

In Gliser fiillen und nach Wunsch mit Pistazien oder Safran
gamieren.

v



BENJAMIN RUDOLF

Kandidiert fiir Ortsrat Fischerhude/Quelkhorn,
Gemeinderat Ottersberg und Kreistag Verden
Beruf Werbefachmann ‘

Alter 58 Jahre | O
Wohnhaft in Fischerhude . %ﬁg@
@rE T

mehr zu Béenjamin

Was ich konkret fur Ottersberg erreichen
will? Einen Burgerwindpark! Bei uns im
Ort stehen bereits mehrere Windrader -
und die Chance ist da, weitere :
hinzuzubauen. Biurgerwind bedeutet Strom
aus der Region, Gewinne fiir die
Biirgerinnen und Biirger und
Energiewende zum Anfassen.



PASTA VON BENJAMIN

MIT GRUNEM SPARGEL IN ZITRONEN-SAHNE-SAUCE

ZUTATEN

500 g griiner Spargel
3 Schalotten

1 grof3e Bio-Zitrone
Gutes Olivenol

250 ml Sahne -

1 halbes Glas trockener Weif3wein

Kapern (ein kleines Glas, 60 g Abtropfgewicht)
300 g Pasta (Fusilli oder Penne Rigate)
Parmesan (Reggiano, frisch gerieben)

3-4 Stangel glatte Petersilie (fein geschnitten)
Pfeffer (weif3, frisch gemahlen)

Salz

Muskatnuss (frisch gerieben)

Griinen Spargel bei Bedarf schalen, holzige Enden entfemen und schrdg in ca. 4 cm lange

Stiicke schneiden. Schalotten schalen und in feine Ringe schneiden. Zitronenschale abreiben,
2-3 EL Saft auspressen, Petersilie fein hacken und etwa %2 TL Muskat reiben.

Olivenal in einer grof3en Pfanne erhitzen und den Spargel ca. 8 Minuten anbraten. Schélotten
kurz mitbraten, anschliefiend mit Weif3wein abloschen und 1 Minute kocheln lassen.

Sahne, Zitronenabrieb und -saft hinzuftigen, mit Pfeffer, wenig Salz und Muskat wiirzen und
8-10 Minuten sanft einkdcheln lassen. Sobald der Spargel bissfest ist, Kapem und Petersilie .
unterriihren.

Pasta nach Packungsanweisung al dente kochen, abgief3en und dlrekt mit der Sauce
vermengen. M|t frisch geriebenem Parmesan servieren.



ANGELA HENNINGS

Kandidiert fiir Ortsrat Fischerhude/Quelkhorn
Beruf Immobilienmaklerin
z:‘ii”“'"ﬁ'*

Alter 60 Jahre %%fﬁh%

Wohnhaft in Fischerhude S H? ,,
mehr zu Anyela\/, @

Als-Umweltingenieurin und seit 19 Jahren
selbststandige Immobilienmaklerin liegen
meine Schwerpunkte im Naturschutz
sowie in der Erhaltung unserer
gewachsenen Dorfstruktur und der .
behutsamen Bauentwicklung. Meine .
Stirke sehe ich darin, unterschiedliche
Interessen zusammenzubringen und
gemeinsame Losungen zu finden.



FRANZGSISCHE APFELTARTE VON ANGELA

ZUTATEN

Miirbeteig -

250 g Mehl

25 g Zucker

1 Eigelb .

1 Prise Salz

125 g kalte Butter
Mehl zum Ausrollen

Belag

e 750 g Apfel (z. B. Boskop oder Cox Orange)
e 150 g Aprikosenkonfitiire

* evtl. 2 EL Aprikosenlikor

* nach Belieben Lavendelbliiten

‘ZUBEREITUNG

Mehl, Zucker, Eigelb, Salz, 3 EL kaltes Wasser und Butter rasch zu einem glatten
Miirbeteig verkneten. 1 Stunde kalt stellen. Teig ausrollen, eine Tarteform (@ 30
cm) auslegen und den Boden mehrmals mit einer Gabel einstechen.

Apfel schilen, vierteln, entkemen und in diinne Scheiben hobeln. Dachziegelartig
auf dem Teig verteilen. Bei 200 °C Ober-/Unterhitze (170 °C Umluft) ca.20
Minuten backen, anschlief3end 5 Minuten unter dem Grill goldbraun braunen.

Konfittire (nach Belieben mit Aprikosenlikor) erwarmen, glatt riihren und die heiRe
Tarte sofort damit bestreichen. Nach Wunsch mit Lavendelbliiten bestreuen und
frisch servieren. i



MAREIKE STADTLANDER

Kandidiert fiir Ortsrat Posthausen,
Gemeinderat Ottersberg & Kreistag Verden
Beruf Buroleitung

Alter 46 Jahre ObialO
Wohnhaft in Posthausen .E:h%-,;g'zgm;g

mehrzu Mareike

Ich will, dass Politik nicht von alten
Mdannern fiir alte Manner gemacht wird,
sondern fur die Realitdt von Familien,
Frauen und allen, die in dieser
Gesellschaft oft tberhort werden.




TAPENADE VON MAREIKE wesaw

ZUTATEN

1 Dose schwarze Oliven ohne e Saft einer Zitrone oder vergleichbare Menge Essig
Stein e Salz/Pfeffer

4 Zehen Knoblauch

2 TL Kapern

Krauter der Provence

ca. 150 ml Olivenol

ZUBEREITUNG

Die Oliven abtropfen lassen und im Mixer fein piirieren
Knoblauch, Krauter der Provence, Kapem und Zitronensaft
hinzugeben und nochmals piirieren.

Nach und nach das Olivendl unterpiirieren. Nicht zu lange,
sonst wird es bitter.

Schmeckt sehr gut mit frischem Weif3brot, Baguette, Ciabatta
aber auch als Sof3e zu Pasta




NENA KELM

Kandidiert fiir Ortsrat Posthausen

Beruf Padagogin - _v

Alter 42 Jahre r’"ﬁ@”
Wohnhaft in Posthausen

mehr zu Nena\/, @‘ﬁ‘ ,_

el rede Klartext.
Ich sage, was ist - nicht, was gut klingt.

Ich will keine Politik, die Dinge umschreibt,
bis sie niemand mehr versteht.
Sondern Entscheidungen, die
nachvollziehbar sind.




NENAS LASAGNE MIT ZIMTGEHEIMNIS

FUR DIE BOLOGNESE FUR DIE BECHAMELSAUCE

500 g Rinderhackfleisch

8 grofde Mohren

5-8 Stangen Sellerie

1 rote Zwiebel

Olivenol zum Anbraten

2 Dosen Tomatenmark (a ca. 140 g)

350 ml Rotwein

1 Dose gehackte Tomaten

3 frische Lorbeerblatter

je 2 TL Thymian, Oregano und Gemusebruhe
1 TL Majoran

Salz, Pfeffer, 1 TL Zucker und A TL Zimt ¥

ZUBEREITUNG

Mohren, Sellerie und Zwiebel fein hacken. Rinderhack in Olivenél kriftig anbraten, Gemiiseund
Tomatenmark kurz mitbraten, mit Rotwein abldschen. Gehackte Tomaten, Lorbeer, Thymian, Oregano,
Majoran, Gemiisebriihe, Salz, Pfeffer, Zucker und Zimt zugeben und ca. 20 Minuten kdcheln lassen.

1 | Milch

75 g Butter

100-110 g Mehl

ca. 60 g Parmesan

1 TL Salz - 1 Prise Muskatnuss

AufRerdem :
e 1 Packung Lasagneplatten
‘e 250-300 g Gouda zum Bestreuen

Fiir die Béchamelsauce Butter schmelzen, Mehl anschwitzen, Milch unter Riihren zugeben und cremig
einkochen. Mit Salz und Muskat wiirzen, Parmesan unterriihren. s

Béckofen auf 180 °C vorheizen. Lasagneplatten, Bolognese und Béchamelsauce abwechselnd in eine
Auflaufform schichten. Mit Béchamelsauce abschlieRen, Gouda dariiberstreuen und 30-40 Minuten
goldbraun backen. Vor dem Anschneiden 10 Minuten ruhen lassen.

Tipp: Der Zimt verleiht der Lasagne ihr besonderes Aroma.




ANNY HAAS

‘Kandidiert fiir Ortsrat Ottersberg
Beruf Gesamtschullehrerin in Rente und
Korperpsychotherapeutm HPG
Alter 72 Jahre
Wohnhaft Ottersberg Bahnhof

Fiir Ottersberg setze ich mich fiir ein
Miteinander der Menschen und der
Ortsteile ein. Die Forderung von
_erneuerbaren Energien ist mir
Herzensangelegenheit sowie der
Naturschutz, besonders im OT Bahnhof.




TORTELLINI VON ANNY
- ZUTATEN

2 Pck. Tortellini (Steinpilz-
Tortelli frisch) -

400 g Champignons

200 g Zucchini
2 Zwiebeln

1 Glas Tomatensauce

" ZUBEREITUNG

Tortellini kochen

- Champignons wiirfeln, mit Zwiebeln andiinsten

- Zucchini in Wiirfeln dazu, mit diinsten

- die Tomatensauce, Schmand, eine Handvoll geriebenen Kase dazu
- alles einmal kurz durchkochen lassen.

Mit Gewiirzen abschmecken

1 Becher Schmand

350 g Gouda pikant, gerieben
Basilikum/Oregano/Pfeffer/Salz

Alle Zutaten sind bei der Bio-Emma erhaltlich

In Auflaufform zuerst die Tortellini geben, dann die Sauce und oben
drauf dick Kase '

Bei 200 Grad Ober/Unterhitze, ca. 20 Min. (vorgeheizt 15 Min)






