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I Åstrup Kirke  
 
Søndag den 11. februar          Kl. 10.30 
Gudstjeneste 
 
Søndag den 25. februar          Kl. 10.30 
Gudstjeneste  

RubrikannoncerGudstjenester

Maler i Holsted  
Karins  
malerfirma 
v. Karin Schmidt  
Hedevangen 38  
6670 Holsted 

50 78 06 60 
 
Alt inden for malerfaget. Ude 
og inde  
Nybygning  
Renovering 
 
Uforpligtende tilbud  
gives gerne!

Mini-Tryk 
Fåborgvej 9  

Tlf. 60 86 90 37  
minibladet6752@gmail.com 

 

Minibladet udkommer hver 
onsdag, og kan afhentes 

i Brugsen og  
Glejbjerg Fritidscenter. 

Bladet kan også læses på 
glejbjerg.dk og på Facebook

GLEJBJERG 
MOTORSERVICE 
Reparation · Salg · Service 

af ATV, motorcykler, knallerter 
have- og parkmaskiner og elcykler 

 
Tlf. 75 19 83 12 / 25 61 70 89 

info@glejbjerg-motorservice.dk

Glejbjerg  
Elservice 

v/ René Fuglsang 
 

Døgnvagt: 
75 19 86 72 / 25 32 54 08

Februar! 

Har du halvdelen af 
vinterens foder tilbage?

Hunde på vores gangstier 
– Det er så fint at gå en tur 
på vores dejlige gangstier i 
Glejbjerg – indtil man træ-
der i en hunds efterladen-
skaber!! 
Husk en pose til at samle op i, 
så vi alle kan nyde gåturen!

Begravelsesforretning

GADEBERG 
Mennesket i centrum

Mette Gadeberg Tlf.: 20 32 11 44
Jesper Lykke Christensen Tlf.:  92 44 07 07

Brøndsvej 17, Vejen   Søndergade 38, Holsted
www.gadeberg-bedemand.dk

Mennesket i centrum
Mette Gadeberg Tlf.: 20 32 11 44

Jesper Lykke Christensen Tlf.:  92 44 07 07
Nørregade 67, Vejen og Vestergade 1, Holsted.

www.gadeberg-bedemand.dk

HOTEL GLEJBJERG 
Bestil på www.hotel-glejbjerg.dk 

Undgå udsolgte menuer 
– bestil fredag inden kl 12.00

Take-Away 
KUN FREDAG & LØRDAG!  
Stor wienerschnitzel  

m. wienerdreng, 
pommes sauté,  
dampede ærter,  

paprikasauce  
 
 148,-



Take-Away 
Hver fredag og lørdag! 

Bestil på  
www.hotel-glejbjerg.dk

Kørekort 
til bil og trailer (B/E)  
 
Bil-teori mandag og onsdag  
kl. 18.30 på Præstegårdsvej 9,  
6752 Glejbjerg. 
 
Kørsel i Vejen, Esbjerg,  
og Grindsted. 
 
Ring for trailer-kørekort. 
 
 
JensAkselsKøreskole.dk  
 
61 36 58 61

Print og kopi  
 

Løsblade, festsange, foldere,  
visitkort, hæfter og spiralryg,  

laminering op til A3 

 
Mini-Tryk  
60 86 90 37 

minibladet6752@gmail.com

HOTEL GLEJBJERG

Rubrikannoncer

HONDA GLEJBJERG  
Keld Thomsen 
Tlf. 75 19 84 00

Rasmus Scherfig
TØMRERMESTER

Puglundvej 11, 
7200 Grindsted

MOBIL 
MAIL

ADRESSE

25 31 83 33
rasmus@scherfig.dk

 
Book din næste frisørtid på: 

 
www.hairbysteenholdt.dk 

 
Her vil du også kunne tjekke  

min Webshop ud! 

 
 

RING/SMS  71117211  
Byagergårdsvej 11 

6752 Glejbjerg

www.honda-glejbjerg.dk  
honda@glejbjergbiler.dk

Læs også Minibladet på glejbjerg.dk

Alt i hårde hvidevarer 
Radio & TV 

Borgergade 105, Glejbjerg

E-mail. hjhansen@mail.tele.dk 
www.hj-hansen.dk

75 19 82 56
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Vinterfest på Åastruplund 
 
Åstruplunds Venneforening afholder vinterfest 
Onsdag den 28. februar kl. 17.30 
Der serveres sild med tilbehør,  smørrebrød, kaffe og kage 
Musik: Bent Poulsen 
Det koster 200 kr. at deltage. 
 
Sidste tilmelding 22. februar. 
 
Tilmelding til Dagcentret 23 34 16 45  
Eller Birthe Fyhn 60 96 22 66 
 
Åstruplunds Venner

Generalforsamling 
Glejbjerg Sportsforening 

 
torsdag den 29. februar 2024, 

kl. 19.00 i Glejbjerg Fritidscenter. 
  

Dagsorden iflg. lovene. 
  

Foreningen opfordrer vore  
medlemmer til at møde op 

denne aften. 
 

Forældre til vore unge med -
lemmer er hjertelig velkommen.  

 
Glejbjerg Sportsforening 

 
 
 
Hovedsponsor 

 

HUSK! 
 
Tilmelding til generalforsamlingen 
senest onsdag 7. februar, kl. 12.00  
til Rigmor, 22 77 75 81. 
 Danske Seniorer Glejbjerg 

Bankospil! 
 
Åstruplunds Venner afholder bankospil  
tirsdag den 13. februar klokken 19 
 
Gevinster er kontanter, og sponsorgaver. 
 
Husk kop 
 
 
Åstruplunds Venner

Lækre fastelavnsboller med kærnemælk, der 
både er lette og luftige. Fastelavnsbollerne kan 

nemt laves som enten åbne eller lukkede, og der 
er tale om den gode og gammeldags version 

med creme. Foto: Holger Rørby Madsen, Ma-
densverden.dk.

Ingredienser 
• 125 gram kærnemælk 
• 50 gram gær 
• 30 gram sukker 
• 400 gram hvedemel 
• 1 teskefuld kardemomme 
• 2 æg 
• 200 gram smør - blødt 
 
Creme 
• 1 portion kagecreme - lav en bagefastt ka-

gecreme 
 
Pensling 
• 1 æg 
• 1 sjat mælk 

Pynt/glasur 
• flormelis 
• vand 
• hasselnøddeflager 
 
Fremgangsmåde 
Vej kærnemælk af i en lille skål sammen med 
sukker og smuldr gæren i. Rør det godt ud, så 
alt sukker og gæren er helt opløst. Lad det stå 
på bordet mens du laver kagecremen. 
Kagecremen laver du ved at følge linket læng-
ere oppe. Du kan selvfølgelig også bare bruge 
et pulverbrev. Lad kagecremen køle lidt af. 
I en anden skål vejes hvedemel af og blandes 
med stødt kardemomme. 
Kom kærnemælksblandingen op i skålen til 

din røremaskine, og ælt det gradvist sammen 
med hvedemel, æg og blødt smør. Æltes med 
dejkrog i cirka otte minutter indtil dejen er 
godt samlet. Til at starte med kan dejen se en 
anelse tynd ud, men den bliver god og smidig 
efter æltning. 
Tag dejen ud på en meldrysset bord, hvor den 
rulles ud til en rektangel på 50 gange 30 centi-
meter. Deles i 15 lige store kvadrater på 10 
gange 10 centimeter. 
Kom kagecremen i en frysepose, hvor du klip-
per et lille hul i hjørnet. Pres en klump creme 
ud midt på hver bolle, hvis du vil lave de gam-
meldags og lukkede fastelavnsboller med ka-
gecreme. Vil du lave åbne fastelavnsboller 
lægges hvert hjørne på hvert stykke dej ind 
mod midten, hvorefter du let trykker dejen 
ned på midten. Kom en klat creme på midten. 
De lukkede fastelavnsboller med kærnemælk 
lukkes sammen, og uanset hvilken type du har 
lavet lægges de på en bageplade med bagepa-
pir. Du kan eventuelt fordele dem på to bage-
plader, så er du sikker på de ikke vokser 
sammen under bagningen. 
Lad nu dine fastelavnsboller med kærnemælk 
hæve i 45 minutter. 
Forvarm ovnen til 225 grader over- og under-
varme. 
Pisk æg sammen med lidt mælk og pensl fa-
stelavnsbollerne. 
Bages cirka 10 minutter, hvorefter de køles lidt 
af på en rist. 
Rør flormelis sammen med en smule kogende 
vand, kom glasuren i en frysepose, klip et hul 
i hjørnet og pynt bollerne. Drys eventuelt med 
hasselnøddeflager.

Annoncesponsor: Mini-Tryk Annoncesponsor: Mini-Tryk


