DETTA HANDER

Barngympan och Ungdomsgirden
Trappan borjar igen ndgon gang
efter nydr. Mer info kommer péa an-
slagstavlorna!
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Bobygdsgardens samlingslokal ar en

lamplig lokal till manga olika aktivite-
ter, till ett vettigt pris.

Hyr den en hel helg foér 600 kronor, t ex
for en fest eller helgkurs. Du kan forbe-
reda evenemanget pa fredag, ha festen
pa lordag och stida sondag.

Att hyra lokalen i fyra timmar kostar
200 kronor, passande till moten, kvélls-
kurser eller barnkalas.

Ring Ulla-Britt 0653-210 59 eller
073-0365465 om du vill boka.

God Jul ***

fran oss pa skolan!
* * X

- Ostra vigen till Bobygda har nu
fatt sin ansiktslyftning. Den blev ju
riktigt bra!

- Har ni besokt den fina hemsidan
www.hbjohannes.se om Lars Sve-
dings morfar Johannes hemman 1
Glombo? Mycket intressant ldsning
och vél vird ett besok.

Sarngympan vill tacka

for sig for 1 &r men som vanligt startar vi
igen niagon gang efter jul. Vi vill tacka
barnen for de fina julklappar vi fick och
dven ett stort tack till Tomten som kom
och hilsade pa oss pa varan avslutning.

God Jul & Gott Nytt Ar
onskar Millan och Felicia!
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Sdg du inbetalningskortet
for medlemsavgiften
i din postlada?

BLI MEDLEM | BOBYGDENS FRAMTID
Den medlemsinsats (250 kr) du betalar for
att bli medlem i foreningen kan ses som en
“aktie” i foreningen. Insatsen betalas bara en
gang och kan aterfas vid uttrade. Sitt in 300
kronor som en engangssumma pa postgiro
76 31 50-0 sa blir ni medlem. Arsavgiften

ar sen 50 kronor /ar. Medlemsantalet ligger
nu pa ca 200 familjer. Lis mer om vad som
hinder pa var hemsida www.bobygda.se
BLADET DELAS UT

till samtliga hushall i Bobygden och skickas
till medlemmar i Bobygdens Framtid som
bor utanfor Bobygden. Om du vill skriva
nagot, annonsera eller pa annat sitt hjilpa
till med bladet sa ar vi valdigt tacksamma
for hjalp, tips och idéer. Kontakta Per 21150,
Anna 21330, Gun 21212 eller maila oss pa
info@bobygda.se

Granen star fortfarande pa plats
vid skolan, julpysselkvéllen har
klarats av med mycket knep & knép,
Dellenbygdens lucia har varit pa
besok pad Bobygdsgérden och 6gonen
tindrade pa bade barn och vuxen.

Vi fikar pepparkakor och lussekat-
ter, byter glodlampor och monterar
julgransbelysningar. Julklapparna
ligger inslagna forutom de sista som
ska kopas under veckan. Skafferiet
ar fyllt av julmust, russin, mandlar,

Vii femman
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strobrod och senap till griljeringen
av skinkan, lutfisk, ndtter och prins-
korvar ligger och véntar pd att bli
omhéndertagna. Sista skolveckan
fore jullovet &r hér...

...men var ir sn6n??!!! Vi hoppas
den kommer snart, atminstone lagom
till tomten kommer!
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Klass 5 1 Bobygda skola gjorde i november ett prov for att
forsoka komma med i den kinda tévlingen Vi i femman.
Klassen har nu nyligen blivit uppringda och fatt be-
skedet att de kommit med i tdvlingen! Tre elever kom-
mer att representera klassen. Mer information kommer

de att fa senare. Vi hiller sdklart alla tummar!
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Foreningsnytt - sammanfattning 2006

- Véirmesystemet pa skolan ar utbytt frén
olja till pellets. En fortsittning av repara-
tioner pad Bobygdsgérden har slutforts. Ny
isolering och panel pé ldgenheterna norrut
och tillaggsisolering av vinden till sam-
lingslokalen har utforts under november.

- Foreningen har kopt in nya datorer till skolan.

- Planerna pé dagisbygge fortskrider. Rit-
ningarna finslipas och dérefter ska bygglov
sokas. Forhandsbesked ar beviljat.

- Byapeng har delats ut till bygge av gang-
bro vid inloppet till Oppsjd-sjon.

- Bobygdsdagarna genomfordes med
mycket lyckat resultat dven i &r. Arets ny-
het var busslinjen Bobygda-Ede-Bobygda
som rullade pa under l6rdagen.

- Hemsidan www.bobygda.se ska genom-
gé en ansiktslyftning och arbetet berdknas
vara avslutat under bdrjan av 2007

- Gosta Eriksson blir ny kassor i januari ef-
ter Lars Linde som fransagt sig uppdraget.

Bobygdens Framtids ek. foren. styrelse idag:
Per Axelsson, ordférande

Lars Linde, kassor

Gun Nyberg, sekreterare

Ledaméter:

Anna Bonnevier

Patrik Ericsson

Jan-Arme Larsson

Anstillda inom foreningen:

Lena Jonasson, larare/rektor

Lena Johansson, larare (forédldraledig)
Lisa Fransson, vik. larare

Johanna Julin, ldrare

Helen Nyman, husmor

Kerstin Eriksson, assistent

Ulf Skoglund, vaktméstare

Tillfalligt anstillda:

Pia Dahlqvist, ungdomsgérdsforestandare.
Ulla-Britt Wallman, ansvarig for Bobygdsgérden
och skolans lokalvard.

Felicia Brandt och Camilla Larsson, barngym-
nastikledare.

Klassmormor och morfar
Mona och Sigge Dahlqvist

Skolgruppens representanter:
Marie-Louise Blomqvist, Gosta Eriksson och
Anna Linde

Hej alla! Nundrmar vi oss julen och ett nytt ar. Lucia har varit, vi var pa
Bobygdsgarden och sig Dellenbygdens lucia. Blev bjudna pa gott fika och alla bar-
nen satt sa snillt och fint. Vi har helt fantastiska barn hos oss ska ni veta.

Men vi saknar ju snon, som vi fick en liten forsmak av. Hoppas det snart kommer
mer snd, sé vi kan ta fram pulkor och madrasser igen.

Manga julkramar och ett Gott Nytt Ar
firdn personalen pad Viistaningens
forskola/fritids.

Julpysseldagen pa Bobygdsgér-
den gick vildigt
bra. Trevligt att sa
manga kom och

pysslade och fikade.

Hoppas alla hade
Gott till GIoggen!  detmysict Uaner Gy puyoen

) pysslare blir det ju inget. Gy Nytt Ar

Glogg & pepparkaksbollar . _ onskar vi er
200 g pepparkakor oV - o ! Rive
50 g smor "’:ﬁ"ﬂ‘ alla! Btrigztta
30 g mandelmassa K a ‘ [ och Carina
2 msk glogg
Attrulla i: N A Pepparkaksmuffins
100 g ljus choklad Z NP 'E«’. ca 30 sti sma muffinsformar
finsmulade pepparkakor _(‘éag_‘ 100 g smor
2 msk kakao = 21/2.dl brun farin el rasocker
Smula sénder pepparkakorna 2 4gg
och blanda med sméret, glog- 3 dl vetemjol

gen och mandelmassan till en jamn deg. Smalt ljus
choklad i ett vattenbad. Rulla bollar av degen

och stéll kallt. Rulla bollarna i den smalta chokladen
och déarefter i pepparkakasmulorna som blandas med
kakaopulver och stall svalt pa ett smorpapper.

1 tsk malen kanel

1 tsk malda kryddnejlikor
1 tsk malen ingeféra

1 tsk bikarbonat

11/2 dI graddfil

Sétt ugnen pa 225 grader.

Ror samman smor och socker pordst och tillsatt &gg-
gen, ett i taget, under omrdrning.

Blanda mjdl och kryddorna samt bikarbonaten. Rér
ner graddfilen och mjélblandningen i smeten. Stall ut
muffinsformarna pa en plat och fordela smeten i dem.
Gradda mitt i ugnen, ca 10 min. Lat kallna.

Adelosttopping

140 gr &delost

1 dl créme fraiche

1 dl valnétter

Smula sénder &delosten och mosa samman med
créme fraichen till en slat smet. Lagg en klick av top-
pingen pa varje muffins och garnera med valnotter!



