
DERDERDERDER    

WURMBADERWURMBADERWURMBADERWURMBADER    
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
      
18181818. Ausgabe  Dezember 20. Ausgabe  Dezember 20. Ausgabe  Dezember 20. Ausgabe  Dezember 2011111111                    www.sportanglerclub-gambach.de    



    

AbangelnAbangelnAbangelnAbangeln    
 

Bei wunderschönem Spätsommerwetter trafen sich 13 Erwachsene 
und 4 Jugendliche zum jährlichen Abangeln am See. 
Beginn war wie immer 7.00 Uhr. 
Auch die eingesetzten Forellen freuten sich über das schöne Wetter 
und sind ausgelassen im See gesprungen, dabei hatte vermutlich die 
Mehrzahl der Forellen das fressen vergessen. 
Ganze 28 Forellen wurden gefangen. 
Sieger bei den Erwachsenen wurde mit 20g Vorsprung Thomas Kraft 
mit 2.260g. 
Bei den Jugendlichen konnte sich Patrick Wingenfeld deutlich mit 
3.400g an die Spitze setzen. 
Danke nochmals an alle Beteiligten dieses Wettbewerbs. 
 
 
 
 
NeuigkeitenNeuigkeitenNeuigkeitenNeuigkeiten    

    

Der SAC hat ein Stück Wern gepachtet, es verläuft von der 
Gemarkungsgrenze Eußenheim an der Einmündung des Aschbachs bis 
Gemarkungsgrenze Aschfeld/Gössenheim und ist ca. 1,5 km lang. 
 
Wir haben uns auch überlegt unser Königsangeln interessanter zu 
machen, um wieder ein paar Angler mehr an den See zu locken. 
 
Genaueres zu beiden Themen werden wir an der Jahreshaupt- 
versammlung bekannt geben. 
 
 
 
 
 
 
 



SeefestSeefestSeefestSeefest    

Fischerfest vom 03. bis 05. September 2011 

Auf ein Tagebuch über das Fischerfest 2011 erlaubt sich die 
Redaktion in diesem Jahr zu verzichten. Jedoch gibt es 
zusammenfassend zu berichten, dass wie bereits erwartet, die drei 
Tage von traumhaftem Wetter begleitet wurden. Auch die Tage vor 
unserem Fest waren bereits immer wieder einige Helfer am See um 
unser Gelände entsprechend vorzubereiten. 

Über den Verlauf der drei Tage sind unsere Vorstandschaft und vor 
allem unser Kassier sehr zufrieden. Natürlich war am Sonntag 
Nachmittag das Fest in Obersfeld zu spüren. Am Montag fanden sich 
jedoch diese Gäste an unserem Fest ein und hielten es teilweise auch 
sehr lange aus. 

Zu erwähnen wäre auch noch unser neuer Makrelen-grill, der seinen 
Test unter Extrembedingung erfolgreich bestanden hat. Lieber Rudi 
und Horst, vielen Dank für dieses gelungene Meisterstück. 

Auch allen anderen Helfern ein herzliches Dankeschön für die getane 
Arbeit. 

Ach ja! Auch der Abbau, und vor allem der des Zeltes lief in diesem 
Jahr reibungslos und ohne jegliche Zwischenfälle. 

 

    



    

                            

                                            



                                                                    

                                                                                            

    



RezeptRezeptRezeptRezept    
    

Fränkischer Zander auf Erbsen Feldsalat Sauce 
 

Zutaten für 4 Personen 
 

Für die Garnitur: 2 Scheiben Toastbrot 
    50ml Öl 
    10g Butter 
 

Für die Sauce:  40g Feldsalat 
    80g Erbsen 
    Salz 
    1 kleine Zwiebel 
    30g Butter 
    2 Scheiben Knoblauch 
    200ml Gemüsebrühe 
    70g Sahne 
    Pfeffer aus der Mühle 
    etwas braune Butter  
 

- Für die Garnitur das Toastbrot entrinden und in möglichst kleine           
  Würfel schneiden. Das Öl und die Butter in einer Pfanne bei              
  mittlerer Temperatur erhitzen, Brotwürfel dazugeben und hell 
  bräunen. Die Croutons auf Küchenkrepp abtropfen lassen. 
- Für die Sauce den Feldsalat putzen und trockenschütteln. Erbsen in      
  kochendem Salzwasser kurz blanchieren, in kaltem Wasser  
  abschrecken und abtropfen lassen. Die Zwiebel in kleine Würfel  
  schneiden und in einem Topf bei mittlerer Hitze in 10g Butter glasig     
  dünsten. Knoblauch, Feldsalat und 2/3 der Erbsen dazugeben, mit der 
  Brühe ablöschen und 2-3 Min. leicht köcheln lassen. Die Sahne dazu   
  gießen und die Sauce mit dem Stabmixer grob pürieren. Die restliche 
  Butter darin schmelzen lassen, mit Salz und Pfeffer abschmecken. 
- Die Zanderfilets halbieren, salzen, pfeffern und leicht in Mehl  
  wenden. In einer Pfanne  im Öl bei mittlerer Hitze von beiden Seiten  
  gar braten. Croutons und die übrigen Erbsen mit der Butter in einer  
  Pfanne geben, durch schwenken und über die Filets verteilen. 
- Die heiße Sauce nochmals mit dem Stabmixer aufschäumen und zum  
  Fisch servieren. Als Beilage eignen sich Salzkartoffeln.            



Sportanglerclub Gambach e.V. 
 

Termine für das Jahr 2012 
 
 

14.01.2012  Kesselfleischessen    12.00h Tongruben 
 
27.01.2012  Jahreshauptversammlung   20.00h Clubraum 
 
28.01.2002  Arbeitseinsatz am See   10.00h am See 
 
22.02.2012  Fischessen     18.00h Clubraum 
 
23.03.2012  Preisschafkopf     19.30h Clubraum 
 
06.04.2012  Karfreitag, Makrelen    11.00h alte Schule 
 
14.04.2012  Arbeitseinsatz am See   10.00h am See 
 
22.04.2012  Anangeln      07.00h -11.00h See 
 
17.05.2012  Vatertag am See     See Eußenheim 
 
09.06. 2012  50 Jahre Sportanglerclub 
 
07.07.2012  Königsangeln            22.00h -15.00h See 
 
28.07.2012  Helfer- und Vereinsgrillen   15.00h am See 
 
1./2./3. Sept  Seefest      am See 
 
07.10.2012  Abangeln     07.00h – 11.00h See 
 
24.11.2012  Arbeitseinsatz am See   10.00h am See 
 
14.12.2012  Weihnachtsfeier    19.00h Sportheim  
 
GeburtstageGeburtstageGeburtstageGeburtstage    



    
    

13. Januar   Fingerhut Leo   75 Jahre  
 
03. Februar  Bach Edgar   70 Jahre 
 
20. Februar  Gehrig Johanna   75 Jahre 
 
03. April   Reichert Gerd   60 Jahre  
    

 
 

 

Wir wünschen allen 

Mitgliedern und  Freunden 

ein schönes 

Weihnachtsfest und einen 

guten Rutsch ins neue 

Jahr! 
 
 
    

 


