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Aan de leden van ZijActief Limburgs Vrouwennetwerk 

Afdeling Amby 

                                                                                                          Maastricht, februari 2026. 

Beste dames, 

 
Wij nodigen u van harte uit voor de ledenavond op woensdag 25 februari 2026  
(4de woensdag dit i.v.m. Aswoensdag) om 20:00 uur in gemeenschapshuis de Amyerhoof. 
Deze avond wordt verzorgd door Mw. Judith Wolfs vaan Veldeke Krink Mestreech. 
We gaan Taolkiene mèt Mestreechse klaanke, wäörd en verhaole en kind geer Mestreechse 
preiskes winne. 
 
 

Wereld Gebedsdag 2026. 
Het thema van de middag is: ”Komt!  Breng jullie lasten”, 

geïnspireerd door de vrouwen uit Nigeria. 
Vrijdag 6 maart 2026 om 15:00 uur, in de Rectoraadkerk van Klooster Wittem. 

Aansluitend koffie/thee en wafels. (Geen Pinbetaling mogelijk) 
U bent van harte welkom! 

                           
 
Dankwoord aan Mw. Elly Otten en Oproep voor een Nieuwe Wafelbakster 
Al vele jaren lang heeft Elly Otten met veel toewijding en enthousiasme wafels gebakken voor onze 

jaarvergadering. Het was echt haar ding; haar heerlijke wafels werden altijd enorm gewaardeerd door 

iedereen. We zijn Elly daar ontzettend dankbaar voor! Met haar inzet heeft ze niet alleen gezorgd 

voor een lekkere traktatie, maar vooral ook voor gezelligheid en verbondenheid binnen onze 

vereniging. 

Nu heeft Elly besloten om te stoppen met deze taak. Dat betekent dat we op zoek zijn naar iemand 

die haar wil opvolgen. Ben jij degene die het leuk vindt om voor onze jaarvergadering wafels te 

bakken, tegen vergoeding. Laat het ons dan even weten! Samen zorgen we ervoor dat Elly’s traditie 

voortgezet wordt. Nogmaals, Elly, ontzettend bedankt voor al die jaren trouwe dienst en heerlijke 

wafels! En voor wie interesse heeft om dit stokje over te nemen: meld je gerust aan. 

Recept wafels Elly Otten voor ongeveer 55 wafels 
2 kg Zelfrijzend bakmeel. 
2 pakjes roomboter van 250 gr. 
650 gr suiker. 
2 eieren. 
 
Meng de zachte boter met de suiker en voeg de eieren toe. Daarna in kleine porties het meel 
toevoegen. Geen melk toevoegen! Mocht het deeg te zacht zijn, 1 nacht laten staan en dan pas 
bakken.  

 
Met vriendelijke groet,  
 
Bestuur,  
ZijActief Limburg, afdeling Amby. 


