2016-02-25

LOPSEDEL

>|< Flen Katrineholm Nynashamn >|< LOPSEDEL Lokalnatet

SK5UM:s lokalnat idag, torsdag kl: 20:00 pa 145,750 MHz

for Flen, Katrineholm och Nynashamn

a. Bulletinen

i. Fran Kansliet rapporteras denna vecka:
Ny anropssignal och medlem SASGAW Anders Wissler NORRKOPING
Ovriga distrikt 1 ny signal/medlem.

b. SSA.SE

i. Inget nytt

c. SSA.SE/Distrikt 5

i. Ingetnytt

2. Klubbar

a. SK5UM Flens Radioamatorer

i. Medlemsavgiften kan nu inbetalas till klubbens konto:
SK5UM/Gdran Blumenthal
- Clearingnummer 6603
- Kontonummer 708 037 348
(Beroende pa din bank kan Du behova fylla pa med nollor framfor
kontonumret).

ii. Nu p3 sondag ar det styrelseméte i lektionslokalen kl 18:00. Aven icke
styrelsemedlemmar ar valkomna som ahérare utan rostratt. Du som vill ha
nagon fraga behandlad skall anmala det senast idag till sm5hih@sk5um.se


http://www.ssa.se/ssa-bulletiner/senaste-bulletinen/
http://www.ssa.se/
http://www.ssa.se/distrikt-5/
http://www.sk5um.se/
http://www.sk5um.se/
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b. SA5RG: Katrineholms Radioamatorer
i. NIL

c. SK@BJ: Nynashamns Radioamatorer

Hej Radioamatorer!

Sa har det blivit dags att betala arets medlemsavgift (100:-) till Nynashamns
Radioamattrer for medlemmar.

Vill du bli medlem, véalkomnas du till skObj i Nyndshamn. Besok garna
hemsidan www.sk0bj.se

Var god betala in medlemsavgiften / sponsrings bidrag till klubbens konto i
Handelsbanken:

- Clearing 6196

- Konto 84 251 905

Beroende pa vilken bank man har far man ibland lagga till en eller tva nollor fore
kontonumret for att uppfylla den egna bankens villkor for betalning.

73 / smOmmo / Repeater underhallare

3. Veckans tips

Klassisk Radiokaka fran 50-talet

Har kommer n&got mumsigt for morka hostkvallar! Radiokakan kallas &ven for
iskaka och var poppis under 50-och 60-talen. Kallades "Radiokaka" darfor att
skuren skiva liknade skalan pa datidens radioapparat. Enligt en annan historia s&
kommer receptet fran ett radioprogram tidigt i radions historia.

Radiokaka Ingredienser:

10 portioner

2 agq
3 dl florsocker

200 g mork blockchoklad
150 g kokosfett
180 g sma barnkex eller fingerkex

Gor sa har

1. Kla en avlang bakform med folie eller plastfilm.

2. Smalt kokosfett och blockchoklad i en skal i mikron eller i en skal tackt med
plastfilm som séatts dver en kastrull med hett vatten.

3. Vispa agg och florsocker vitt och pdsigt, blanda i chokladsmeten.

4. Bred ett lager chokladsmet i botten pa formen.

L&gg ett lager kex ovanpa smeten. Varva

sedan chokladsmet och kex tills det ar slut.

Sista lagret ska vara chokladsmet.

Stall i kylskap minst sex timmar, servera i 1,5 cm tjocka skivor.

Tillagningstid: 40 minuter


http://www.sk0bj.se/
http://www.sk0bj.se/

