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Leben

Wolfgang Loidl, Ansgar Weltermann
HOTLINE

Krebs-Infos

Am Donnerstag, 23. Mai, ste-
hen von 15 bis 16 Uhr die beiden
Primare Ansgar Weltermann (1.
Interne Abteilung, KH der Eli-
sabethinen Linz) und Wolfgang
Loidl (Urologie, KH der Barm-
herzigen Schwestern Linz) bei
der gemeinsamen Hotline von
Tips und der Krebshilfe OO fiir
Fragen der Leser zur Verfiigung.
Das Thema bei der Hotline: Nie-
ren- und Blasenkrebs. #

el

Am Donnerstag, 23. Mai, von 15 bis
16 Uhrunter. der Nummer 0732/7895-
300 oder 0732/7895-657

Kiinstlerin Sophia Hatwanger

KUNSTFABRIK
Projektraume

GROSS SIEGHARTS. Mit So-
phia Hatwanger und Florian
Lang bringt die Kunstfabrik zwei
junge Kiinstler in die Bandlkra-
merstadt. Beide beschiftigen sich
mit der Konstruktion von Raum
und Realitdt. Im Projektraum
»Junge Kunst™ inszeniert Hat-
wanger eine Rauminstallation.
Florian Lang zeigt in der Galerie
einen Querschnitt seiner Male-
reien und Collagen. Die Vernis-
sage ist am Samstag, 25. Mai. Die
Ausstellung lduft bis 7. Juli (www.
kunstfabrik-gross-siegharts.at). #

‘tung bestimmter Kriterien nach-

PFLEGEHEIM

WAIDHOFEN. Als Konsument
kennt man Qualitdtsnormen — -
wie die O-Norm — fiir Produkte.
Auch im Dienstleistungsbereich
gibt es Zertifikate, die die Einhal-

weisen. Als einem der ersten Hiu-
ser wurde dem Landespflegeheim
Waidhofen/Thaya das ,,E-Qalin-
Qualitdtszertifikat™ zuerkannt.
Damit wird die Lebensqualitit
der Bewohner bewertet, mit dem
Ziel der Verbesserung. #

. Zustellung Bei Essen a la carte haben Senioren die Méglichkeit, aus
* einem reichhaltigen Angebot den Speiseplan fiir eine Woche zusammen-
zustellen. Suppen, Hauptspeisen und Desserts werden einmal pro Woche
tiefgekiihlt geliefert. Die 1 000ste Besm‘l‘ﬂng ging an das Ehepaar Ludeg
Dafir gab es von der Bez N

Restplatze Fir die Junge Uni Waldviertel (5. bis 9. August, Campus
Raabs) gibt es nur mehr Restpldtze. Das Thema ,Eine Reise um die E{&

in fiinf Tagen” fiihrt die Jungstudenten nach Afnka Asien, Amen“ X
Europa. Alle Infos unter www.jungeuni-waldviertel.at Fotg:\\\\

Zertifikat fiir Qualltéit

Heidemarie Hrauda und Direktor Johann Deinhofer (3. u. 4. v.1.) nahmen die
Auszeichnung bei einem Festakt in St. Pdlten entgegen.

Rezept-Tips '

Brlauchpalatschinken
mit Spargel

Zutaten: 1/4 kg weiBer Spargel,
8 griine Lasagneblatter, 1/4 kg
Topfen, 2 EL Sauerrahm, 2 Bund
frischer Barlauch, 1 TL Zitronen-
saft, 1 TL Senf, Salz und Pfeffer
Zubereitung: Den Spargel
schdlen, die holzigen Enden
abschneiden, in ca. 5 cm lange
Stiicke schneiden und in Salz-Zu-
cker-Wasser bissfest kochen. An-
schlieBend abseihen mit Salz und
Pfeffer wiirzen und warm stellen.
Die Lasagneblatter in Salzwasser
ebenfalls bissfest kochen. Fiir die
Fiille nun den Barlauch waschen
und ganz fein hacken. Topfen und
Sauerrahm verriihren und den
Barlauch zugeben. AnschlieBend
den Zitronensaft, Senf, Salz und
Pfeffer zur Topfenmasse geben,
gut umrihren und nochmals
abschmecken. Die Masse auf die
Lasagneblatter streichen und ein-
rollen. Die Barlauchpalatschinken .
mit dem warmgehaltenen Spargel
auf einem Teller anrichten und
servieren.

Diesen Rezepttipp erhielten wir
von llse Haubner, 4273 Unter-
wellle?ybach Sie erhalt dafur 20
&ﬁmre Rezeptvcrschlage senden

~ Siebitte an ,Rezept-Tips”, Herren-
straBe 1, 4320 Perg oder per Mail
an rezept-tips@tips.at -



