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Tagesordnung:
1.  Begrüßung
2.  Bericht 1. Vorsitzende
3.  Bericht Schriftführer
4.  Bericht Kassierer
5.  Bericht Kassenprüfer
6.  Diskussion zu den Berichten
7.  Entlastungen
8.  Wahlen
9.  Ehrungen
10. Verschiedenes – Wünsche – Anfragen
11. Aussprache
Wir freuen uns auf Ihr Kommen
Ihr OGV- Team

Schützengilde Denkingen e.V.

Abschluss der Luftgewehr Winterrunde
Die zweite Luftgewehrmannschaft hat nunmehr die Winter-
runde im Schützenkreis Tuttlingen beendet.  Im letzten Wett-
kampf der Saison erreichte Denkingen mit 1369 Ringen ein 
überdurchschnittliches Ergebnis. Denkingen konnte sich so 
in der abschließenden Wertung auf den vierten Rang nach 
vorne schieben. Zu berücksichtigen ist allerdings, dass nicht 
alle Mannschaften ihre Wettkämpfe aufgrund der coronabe-
dingten Situation vollständig bestreiten konnten.
Das beste Einzelresultat mit 367 Ringen konnte erneut 
Manuela Kleinschmidt aufweisen, sie lag dann als beste 
Denkinger Schützin in der Endbewertung auf einem guten 
sechsten Rang.
Für Denkingen haben den Wettkampf bestritten:
Manuela Kleinschmidt  367 Ringe
Bernhard Simon  336 Ringe
Markus Hafner  333 Ringe
Norbert Kappeler  333 Ringe
In der Endwertung ergaben sich folgende Platzierungen und 
Gesamtergebnisse:
6. Rang: Manuela Kleinschmidt 
  2184 Ringe (Schnitt 364,0 Ringe)
19. Rang Bernhard Simon  2011 Ringe (Schnitt 335,2 Ringe)
20. Rang Markus Hafner  1999 Ringe (Schnitt 333,2 Ringe)
22. Rang Norbert Kappeler 
 1945 Ringe (Schnitt 324,2 Ringe)
32. Rang Lana Weber  
 1550 Ringe (Schnitt 310,0 Ringe) / 5 Wettkämpfe 
Norbert Kappeler für die SGi Denkingen

Letzter Wettkampftag für die Sportpistolenmannschaft
Die Sportpistolenschützen bestritten ihren sechsten und so-
mit letzten Wettkampf der Winterrunde im Schützenkreis 
Tuttlingen. Mit 758 Ringen konnte man zum Abschluss das 
in dieser Saison bislang beste Resultat erzielen und erreich-
te in der Tageswertung den vierten Platz.
In der Endtabelle konnte sich Denkingen auf einen guten 
siebten Rang nach vorne schieben.
Tagesbester Denkinger Einzelschütze mit 258 Ringen wurde 
Alfred Lidolt, dies war seine in dieser Saison beste Leistung.
Bester Einzelschütze in der Abschlusstabelle wurde Slawa 
Weber, der mit einer konstanten Saisonleistung diese Runde 
auf Rang 15 beenden konnte. 
Für Denkingen haben diesen Wettkampf bestritten:
Alfred Lidolt  258 Ringe
Slawa Weber  252 Ringe
Viktor Walter  248 Ringe
Uwe Zimmermann  234 Ringe
Beate Zilske  231 Ringe
Franz Schneider  215 Ringe
In der Abschlusstabelle ergaben sich folgende Platzierungen 
und Resultate:

15. Rang Slawa Weber  1445 Ringe (Schnitt 240,8 Ringe)
18. Rang Alfred Lidolt  1404 Ringe (Schnitt 234,0 Ringe)
20. Rang Uwe Zimmermann 
 1392 Ringe (Schnitt 232,0 Ringe)
27. Rang Viktor Walter  1320 Ringe (Schnitt 220,0 Ringe)
32. Rang Franz Schneider  1262 Ringe (Schnitt 210,3 Ringe)
43. Rang Beate Zilske 1169 Ringe 
 (Schnitt 233,8 Ringe) / 5 Wettkämpfe
Norbert Kappeler für die SGi Denkingen

TSV Denkingen e. V.

Unsere Homepage: www .tsv-denkingen.de

Einladung zur TSV Mitgliederversammlung
Die Mitgliederversammlung des Turn- und Sportvereins Den-
kingen e.V. findet am Freitag, den 25. März 2022, um 20:00 
Uhr in der Alten Turnhalle in Denkingen statt. 
Eingeladen sind alle Ehrenmitglieder, Mitglieder, Freunde und 
Gönner des Vereins.
Tagesordnung:
1.  Begrüßung
2.  Bericht des 1.Vorsitzenden
3.  Bericht des Schriftführers
4.  Bericht des Jugendleiters
5.  Bericht des Kassiers
6.  Bericht der Kassenprüfer
7.  Aussprache über die Berichte
8.  Entlastung
9.  Wahlen
10. Wahl der Kassenprüfer
11. Satzungsänderung §13 Vorstand – Vorstandschaft
12. Wünsche und Anfragen
13. Vorschau 2022
Anträge zur Tagesordnung bitte schriftlich, bis spätestens 
18.03.2022 an den 1. Vorsitzenden Peter Doser, Hozenbühl-
str. 12, oder per E-Mail: vorstand@tsv-denkingen.de
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Plakat Foto: TSV

Wassonstnochinteressiert

Aus dem Verlag

Aufstrich mit Kidneybohnen und Räuchertofu
Dieser vegetarische Aufstrich schmeckt wie �Leberwurst!�. Ist 
aber gar keine. Er besteht aus Kidneybohnen und Räucherto-
fu. Einfach mal ausprobieren!
Schwierigkeitsgrad: leicht
Rezeptautor/Rezeptautorin: Sabrina Dürr

Zutaten

Für den Aufstrich:
�t�� 1 Zwiebel
�t�� 1 Knoblauchzehe
�t�� 2 EL Majoran, getrocknet
�t�� 175 g Räuchertofu
�t�� 1 Dose Kidneybohnen, Æ ca. 250 g Abtropfgewicht
�t�� 2 EL Petersilie, frisch, gehackt
�t�� etwas Pimentpulver
�t�� etwas Salz
�t�� etwas Pfe�er

Zusätzlich:
�t�� 1 EL Olivenöl, nativ extra zum Braten

Zubereitung
1. Zwiebel und Knoblauch klein schneiden und in der Pfanne 

glasig dünsten. Wer mag, kann Zwiebel und Knoblauch auch 
roh lassen und fein würfeln.

2. Majoran dazugeben.
3. Den Räuchertofu würfeln.
4. Die abgespülten und abgetropften Kidneybohnen mit dem 

Räuchertofu und den Gewürzen zu den Zwiebeln geben und 
alles pürieren. Mit Salz und Pfe�er abschmecken, fertig!

Quelle: Ka�ee oder Tee, Mo. � Fr., 16.05 � 18.00 Uhr, im SWR

Gemüsehäppchen im Teigmantel
Martin Gehrlein macht Gemüsehäppchen im Teigmantel: 
knusprig frittiert und sensationell würzig. Dazu gibt es einen 
Dip aus Erdnussmus und Schnittlauch.
Portionen: 4
Zubereitungszeit: 45 Minuten
Schwierigkeitsgrad: leicht
Koch/Köchin: Martin Gehrlein

Zutaten

Für den Dip:
�t�� 1 Stück Ingwer (à ca. 2 cm)
�t�� 1 Biolimette
�t�� 1 Bund Schnittlauch
�t�� 100 g Erdnusscreme
�t�� 2 EL Sojasoße
�t�� 2 EL Apfeldicksaft
�t�� etwas Chilipulver (nach Belieben)
�t�� evtl. etwas Wasser

Für das Knusper-Gemüse:
�t�� 300 g Kichererbsenmehl (Naturkost- oder Asialaden)
�t�� 400 ml Wasser, lauwarm
�t�� etwas Salz
�t�� etwas Pfe�er
�t�� etwas Chilipulver
�t�� etwas Kreuzkümmel, gemahlen
�t�� 2 TL Sonnenblumenöl, ca.
�t�� 300 g Steckrübe
�t�� 300 g Karotten
�t�� 300 g Karto�eln
�t�� 300 g Brokkoli
�t�� 800 ml Frittierfett oder -öl

Zubereitung
1. Für den Dip Ingwer schälen und fein hacken. Limette heiß 

abbrausen, etwas Schale abreiben. Limette halbieren und 
den Saft auspressen. Schnittlauch abbrausen, trockenschüt-
teln und in Röllchen schneiden.

2. Ingwer, Limettensaft und -schale mit Erdnussbutter, Sojasoße, 
Apfeldicksaft, Chilipulver und etwas Wasser zu einem cremi-
gen Dip verrühren. Dip abdecken und bis zum Servieren zie-
hen lassen.

3. Für das Gemüse das Kichererbsenmehl, Wasser, ca. 2 TL Salz, 
Pfe�er, Chilipulver, Kreuzkümmel und Öl zu einem zäh�üssi-
gen Teig verrühren. Teig ca. 15 Minuten ruhen lassen.

4. Inzwischen Steckrübe, Karotten, Karto�eln und Brokkoli 
putzen bzw. schälen und in gleichmäßige Stücke bzw. Stifte 
schneiden. Brokkoli in Röschen teilen, den Stiel mitverwen-
den.

5. Öl bzw. Frittierfett in einem Topf auf 160 Grad erhitzen.
6. Den Teig erneut verrühren. Das Gemüse portionsweise durch 

den Teig ziehen, etwas abtropfen lassen und im heißen Öl ca. 
4-5 Minuten knusprig frittieren.

7. Gemüse herausheben, auf Küchenpapier abtropfen lassen.
8. Den Dip nochmal abschmecken und mit dem Gemüse servie-

ren.
Quelle: Ka�ee oder Tee, Mo. � Fr., 16.05 � 18.00 Uhr, im SWR


