










Das Leser-Kochrezept

Die nächste NEWS
erscheint am

11.05.2017

Annahmeschluss
für private

Kleinanzeigen:
28.04.2017

Für Beilagen-
versand:

28.04.2017

Redaktions-
schluss:

02.05.2017

 Senden Sie alle Anzeigen bitte
an die Redaktion!

Jeder privaten Kleinanzeige bitte

2,– Euro beilegen!
Annahmestellen in folgenden Raika-Filialen:

Alkoven, Eferding, Haibach, Hartkirchen, Prambachkirchen, St. Marienkirchen, 
Stroheim, Bad Schallerbach, Gallspach, Grieskirchen, Kallham, Michaelnbach, 

Neumarkt, Pötting, St. Agatha, St. Thomas, Taufkirchen, Waizenkirchen, Wallern, 
Feldkirchen, Dörnbach, Schönering, Straßham, Wilhering

Anzeigen lesen und
gratis aufgeben

im Internet
www.news-online.at

 KLEINANZEIGER

ANZEIGEN-KUPON
für Ihre private Kleinanzeige!

                                                                                       Ein Service für NEWS-Leser: Sie möchten verkaufen, verschenken
oder suchen dringend etwas? Die NEWS veröffentlicht Ihre private Kleinanzeige gerne um € 2,–  in 

der nächstmöglichen Ausgabe. Für folgende genutzte Wortanzeigen wird automatisch ein Wortpreis von € 1,30 
und im Fettdruck € 1,70 verrechnet: Gewerbliche  Anzeigen, Vermietungen, Verpachtungen, Realitäten, Glückwünsche 

(Foto zuzüglich € 15,– exkl.). Bei Chiffreanzeigen bitte € 12,– (inkl. MWSt.) beilegen. Kupon ausfüllen 
und an die NEWS-Redaktion, Karl-Schachinger-Straße 15, 4070 Eferding einsenden.

Gewünschte Rubrik:

Gewünschte Text (bitte in Blockschrift ausfüllen) max. 250 Zeichen:

Name:

Anschrift:

Tel:

Gebratener Spargel mit Bärlauch

 Zutaten:
500g Spargel weiß
500g Spargel grün
300g Bandnudeln (Tagliatelle)
100g Butter & 100ml Schlagobers
4 Blätter Bärlauch
Walnussöl
Zitronensaft
1/2 TL Zucker 
Salz, Pfeffer
Zubereitung:
Den weißen Spargel schälen und 
wie auch beim grünen Spargel 
die unteren Enden abschneiden. 
Den Spargel längs halbieren und 
in 3 cm lange Stücke schneiden. 
Bärlauch in feine Streifen hacken. 

Nudeln al dente kochen. Butter in 
einer Pfanne heiß werden lassen, 
den Zucker hinzugeben und kurz 
leicht karamellisieren lassen. Ei-
nen Schuss Walnussöl beimengen. 
Den Spargel zugeben, bei mittle-
rer Hitze ca. 10 Minuten dünsten 
lassen. Hin und wieder umrühren 
und salzen und pfeffern. Schlag-
obers zugeben und alles aufkochen 
lassen bis die Sahne cremig wird. 
Mit Zitronensaft abschmecken. Die 
gekochten Nudeln in die Pfanne 
geben und mit dem Spargel vermi-
schen. Kurz vor dem Servieren die 
Bärlauchstreifen unterziehen.
von Rosa W., 4722 Peuerbach 

Die Lösung dieses Rätsels fi nden Sie im
direkt-KLEINANZEIGER.

 Kochrezept einsenden und

Gewinnen!
 Für jeden veröffentlichten Kochtipp gewinnen 

Sie einen 35,- Euro - Gutschein für eine 
Scheibenabdunkelung bzw. Autofolierung
Einsenden an: redaktion@news-online.at 
oder per Post: Redaktion NEWS, 4070 
Eferding, Karl-Schachinger-Straße 15

Scheibenabdunkelungen

            vom Pro� 

Eferding, www.matousek.at

RÄTSELSPASS!!!

soEinDing.de! SUDOKU - Februar 2017 (http://sudoku.soeinding.de)

Sudoku Nr. 1 (einfach)
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Sudoku Nr. 2 (einfach)
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Sudoku Nr. 3 (einfach)
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Sudoku Nr. 4 (einfach)
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