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Bildhauer
gibt Kurse

Angebot in Triangel

Triangel. Bildhauer Uwe
Thiem, der auf dem Trian-
geler Gutshof lebt, bietet
Steinbildhauerkurse an. Je-
der Teilnehmer kann mit
geschmiedeten Bildhauer-
eisen und Holzkniipfel sei-
ne eigene
Skulptur
schaffen.
Wichti-
ger als
Vor-
kennt-
nisse
sind die
Lust am
Hand-
werk und die Befriedigung,
etwas Eigenes zu schaffen.
Der Bildhauer steht den
Teilnehmern bei der Form-
findung oder der Entwick-
lung einer Idee zur Seite.
Die Kurse beginnen am
Freitagnachmittag und en-
den am Samstagabend. Der
néchste findet am 7. und 8.
Juni statt. Weitere Infos im
Internet unter www.stein-
art-skulpturen.de oder un-
ter Tel. 05371-4151.
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Handwerkskunst: In Triangel
gibt's Bildhauer-Kurse.

Kulturschmiede Sassenburg: 17 Interessierte kamen zur Versammlung am Montagabend - sie einigten

sich auf einen Namen fiir den neuen Kulturverein und berieten liber Veranstaltungsorte.

Chavier

KusS wird Sassenburgs
neue Kulturschmiede

Neuer Verein plant Veranstaltungen in allen sechs Orten

Sassenburg (cha). KusS soll er
hei3en, der neue Kulturverein
der Gemeinde Sassenburg -
die Abkiirzung steht fir Kul-
turschmiede Sassenburg. Am
Montagabend waren erneut
17 Interessierte zur inzwi-
schendritten Zusammenkunft
in die Alte Schmiede auf den
Triangeler Gutshof gekom-
men, um einen Kulturverein in
der Sassenburg zu griinden.

Dirk Behrens, Stellvertreter
des Biirgermeisters, freute sich
nicht nur tiber die grofie Anzahl
der Interessenten, sondern auch
dartiber ,,dass schon wieder ein
paar neue Gesichter dabei sind“

Zunichst ging es an die Na-
mensfindung. Wahrend zu-
nichst KiS (Kultur in Sassen-
burg), ein Vorschlag von Friede-
rike Wolff von der Sahl in der
Verlosung war, hatte schlieSlich
der Stiider Giinter Bischoff die
ziindende Idee: ,Wir sind hier
gerade in der Alten Schmiede
und da kam mir der Gedanke.*

Wo KusS kiinftig Veranstal-
tungen anbieten will, wurde an-
schliefflend tberlegt. Dirk Beh-
rens hatte am Ende eine lange
Liste, angefangen vom Bern-
steinsee in Stiide tiber die Alte
Schmiede in Triangel bis hin zu
den Schulen der Gemeinde.
Mogliche  Veranstaltungsorte

wurden jedenfalls in jedem der
sechs Ortsteile gefunden. Und:
»Ideen fiir Veranstaltungen ha-
ben wir ja genug", so Behrens.
Schliefllich wurde tiber eine
Vereinssatzung grindlich dis-
kutiert und eine Rohfassung
festgelegt. Und eine besondere
Hausaufgabe gab es auch noch:
»Jetzt sollte jeder mal iiberlegen,
was er denn im Verein machen
mochte und wo er Verantwor-
tung tiibernehmen will, so Dirk
Behrens. Das nichste Treffen
wurde ebenfalls terminiert:
Montag, 12. August. Zeit und
Ort werden rechtzeitig bekannt
gegeben. Auch dazu sind wieder
alle Interessierten eingeladen.

Neudorf-Platendorf (rn). Das

Kindertag im Moordorf

TuS, DRK und Feuerwehr laden zu Spiel- und SpaBmeile ein

Tag mit Vize-Brandmeister

prasentiert Fahrzeu-

Ran an
den Rost

Jetzt wird gegrillt

Gutes Wetter in Sicht? Freun-
de eingeladen? Dann ist ein
spontanes Grillvergniigen ge-
nau richtig. Aber aufgepasst:
Bei einem Grillfest wird mehr
gegessen als bei einem Menii.
Daher etwas grofiere Mengen
einplanen. Pro Person 150 bis
250 g Salate und 300 g Brot.
250 bis 300 g Wiirstchen oder
300 g Fleisch und Gefliigel mit
Knochen oder 200 bis 250 g
Fleisch ohne Knochen. Fiir
Fisch berechnet man 300 bis
400 g oder 200 g Fischfilet.
Dazu noch 350 bis 400 g Ge-
miise - damit bekommen Sie
jeden Gast satt. Wenn es dann
noch ein Dessert gibt - himm-
lisch! Thre Marillo

KALKULIEREN
KAUFEN
KOCHEN

ANREGUNGEN VON
MARILLO

Spareribs mal asiatisch

Zutaten fiir acht Perso-
nen: 100 g Mango-Chutney
(aus dem Glas), 100 g Curry-
paste, 8 El Speisedl (Sonnen-
blumenol), 2 kg ungewiirzte
Sparerips  (Schélrippchen).
Fir den Bananen-Curry-
Dip: 2 kleine Bananen (300
g), 100 g Delikatessenmayon-
naise, 1 Tl Currypulver, frisch
gemahlenen Pfeffer, evtl. eini-
ge Stangel Rosmarin.
So wird‘s gemacht: Das
Mango-Chutney mit der Cur-
rypaste und dem Speise6l in
einer Schiissel verriihren.
Grof3e Fruchtstiicke des Man-
go-Chutneys dabei zerklei-
nern.

Die Spareribs in Stiicke
schneiden, unter fliefendem
kalten Wasser abspiilen, tro-

cken tupfen und in eine flache
Schale oder Auflaufform le-
gen.

Die Spareribs mit der Man-
go-Curry-Marinade bestrei-
chen und zugedeckt im Kiihl-
schrank eine Stunde marinie-
ren.

Fiir den Dip Bananen schi-
len und mit einer Gabel in ei-
ner Schiissel zerdriicken. Ma-
yonnaise und Curry hinzufi-
gen. Die Zutaten verriihren.
Den Bananen-Curry-Dip mit
Salz und Pfeffer wiirzen.

Die Spareribs etwas abtrop-
fen lassen, auf den heifen ge-
fetteten Grill legen und unter
mehrmaligem Wenden etwa
30 Minuten grillen.

Nach Belieben mit Rosma-
rin garnieren.

Gegrilltes Gemiise

Zutaten fiir vier Personen:
1 rote Paprikaschote, 1 kleine
Zucchini, 100 g Schafskise,
100 g Cocktailtomaten, 1 Stin-
gel Rosmarin, Saft von 1/2 Zi-
trone, 4 El Olivendl, 4 Msp.
Meersalz, frisch gemahlener
Pfeffer. AuSerdem: Alufolie.
So wird‘s gemacht: Die
Paprikaschote halbieren, ent-
stielen, entkernen und die
weiflen Scheidewande ent-
fernen. Schotenhilften

eventuell die Stingelansitze
herausschneiden. Die Cock-
tailtomaten halbieren.

Rosmarin abspiilen, tro-
cken tupfen und die Nadeln
von den Stingeln zupfen. Die
Nadeln fein hacken.

Die Paprikastiicke, Zucchi-
ni- und Schafskasewiirfel mit
den Tomaten und dem Ros-
marin in eine Schiissel geben.
Zitronensaft, Olivenol und
Meersalz hinzuftigen. Die Zu-

wird der Hit! TuS, DRK und Roy Wallner und DRK-Chefin  ge und Ausriistung. | abspiilen, abtropfen taten gut vermischen und mit

Gruflendorf. Das Sassen-
burger Wanderkaffee geht
weiter: Nachstes Treffen ist
morgen um 15 Uhr im DGH
Gruflendorf. Es werden alte
Volkslieder gesungen. Kaf-
fee und Kuchen gibt's fiir
zwei Euro pro Person.
Westerbeck. Die Landfrau-
en treffen sich morgen um
15.30 Uhr im Ambiente.
Triangel. Das fiir heute ge-
plante Schieflen der Schiit-
zendamen fillt aus.
Neudorf-Platendorf. Das
Preis- und Schiefischnur-
schieflen der Schiitzen star-
tet am Sonntag, 9. Juni. Ge-
schossen werden kann von
10.30 bis 12 Uhr sowie von
14.30 bis 18 Uhr im Klein-
kaliberstand.

Spielen in Dannenbiittel: Die Blind Bankers aus Berlin.

Back in Black: Drei Bands spielen am Samstag in Dannenbittel

Dannenbiittel. Back in Black:
Schon zum neunten Mal ladt
der Motorradclub ,,Born to be
wild“ am Samstag, 8. Juni,
rund ums Clubheim, Am
Schitzenheim 7 in Dannen-
biittel, zu seinem Sommer-
Event mit Live-Musik ein.

Drei Bands stehen auf der
Biihne: Freight Train Hobos aus
Githorn, Wild Touch aus Ham-
burg und Blind Bankers aus Ber-
lin. Los geht’s um 19 Uhr. Fiir
das leibliche Wohl ist gesorgt.
An Stinden werden Schmuck
und Kleidung angeboten. Kar-
ten gibt’s im Vorverkauf unter
Tel. 0175-4003387 oder per Mail
an contact@btbw-wolfsburg.de.
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Feuerwehr laden zum groBen  Cornelia Gryglewski. Die Kin- ~ Der Tag endet mit ei- T lassen und in mund- dem Pfeffer abschmecken.
Kindertag ins Moordorf ein. der konnen ihr Geschick an nem gemeinsamen gerechte Stiicke schnei-  Aus Alufolie acht rechtecki-
Gemeinsam stellen sie in der  vielen Spielstationen beweisen  Gottesdienst von ' den. Die Zucchini abspii- ge Stiicke schneiden und zu
Halle und auf dem Sportplatz und erleben Tanz- und Turn- Thomaskirche und '~ len, abtrocknen und die einem Férmchen formen. Die
eine Spiel- und SpaBmeile vorfilhrungen. Die Feuerwehr Freikirche. Enden abschneiden. Zuc-  Gemiisemischung auf die Fo-
auf die Beine. Wann? Sams- chini halbieren und in lie geben und mit restlicher
tag, 8. Juni, ab 14.30 Uhr. = Wiirfel schneiden. Marinade betrdufeln. 15 bis 20

Startklar fiir Spiel und SpaB: Stefanie Schrader (I.) und ,:‘g Die Cocktailtomaten Minuten am Rand des Grill-

Heike Miiller und Stefanie Heike Miiller organisieren den Kindertag.  Ron Niebuhr = abspiilen, abtrocknenund rostes grillen.
Schrader vom Tu$ planen den iy
\(",

Kartoffelsalat mit Alkohol

Zutaten fiir vier Personen:
750 g gegarte Pellkartoffeln,
125 ml (1/8 1) heifle Gemiise-
brithe, 4 Stangen Staudensel-
lerie, 100 g Salatmayonnaise, 4
El trockener Weilwein, 1 TI
Dijon-Senf, Salz, frisch ge-
mahlener Pfeffer, 1/2 T1 gere-
belter Majoran, 250 g Ziegen-
gouda (Kise), 240 g abge-
tropfte  Artischockenherzen
(aus der Dose), 270 g abge-
tropfte  Spargelstiicke  (aus
dem Glas).

So wird‘s gemacht: Die
Pellkartoffeln pellen, halbie-
ren, in Spalten schneiden und
in eine grof3e Salatschiissel ge-
ben. Brithe hinzugeben und
untermischen. Die Kartoffel-
spalten kurz durchziehen las-
sen.

In der Zwischenzeit den
Staudensellerie putzen und
die harten Auflenfiden abzie-
hen. Einige Bléttchen zum

Garnieren beiseitelegen. Selle-
rie abspiilen, abtropfen lassen
und in Scheiben schneiden.

Die Mayonnaise in einer
Schiissel mit Wein und Senf
verrithren. Die Sauce mit Salz,
Pfeffer und Majoran wiirzen,
zu den Kartoffelspalten geben
und untermischen.

Den Kise in Wiirfel schnei-
den. Artischockenherzen hal-
bieren, mit Spargelstiicken,
Selleriescheiben und Kise-
wiirfeln unter den Kartoffelsa-
lat mischen. Den Kartoffelsa-
lat nochmals mit Salz, Pfeffer
und Senf abschmecken.

Die beiseitegelegten Selle-
rieblatter abspiilen, trocken
tupfen und den Salat damit
garnieren.

Tipp: Statt mit Senf kann
die Sauce auch mit einem
Hauch Currypulver verfeinert
und mit gekochten Wachtelei-
ern garniert werden.




