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Teams aus Schwerin und Spornitz kimpften an Herd und Ofen um den Erdgaspokal
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Kreativ den Kochloffel geschwu ngen
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Fax 6333596
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Kommunikation/
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Telefon 6331292
Besichtigung

von Anlagen/
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Telefon 6331190
Fax 6331293

Stadtwerke im
Internet:
www.stadtwerke-
schwerin.de
www.swsn.de

ten sich kochbegeisterte Schiler in der
Comeniusschule ein Kochduell. lhr Ziel
ist die Teilnahme am Bundeswetthewerh
um den ,12. ERDGASPOKAL der Schii-
lerkoche”. Mit viel Herzblut zauberten
die Jugendlichen leckere Drei-Giinge-
Meniis. Die Stadtwerke Schwerin und
E.ON Hanse unterstiitzten die Schiiler
als Patenunternehmen.

Brokkoli gegen Zucchini. Spornitz gegen
Schwerin. Im Wettstreit um den ,12. Erd-
gaspokal der Schiilerkoche” stellten sich
Schiller der Spornitzer Gemeinschaftsschule
Johann Gillhoff” und der Comeniusschule
Schwerin im, zuniichst lokalen, Kochduell
einer kulinarischen Herausforderung.

Fir die zwei Gruppen mit je vier Jung-
kichen zwischen 12 und 17 Jahren galt
es, in 120 Minuten ein Drei-Gang-Meni
aus Vorspeise, Hauptgang und Dessert
zuzubereiten.

Fiir faire Wettbewerbshedingungen sorgte
die vorgeschriebene Zutatenliste. Aus glei-
chen Produkten zauberten die Teams zwei
vollkommen unterschiedliche Meniis. So
gab es bei den Schwerinern ein griin-
weifles Siippchen aus Brokkoli und Blu-
menkohl, bei den Spornitzern dagegen

Konzert im Foyer

Jazz vom Feinsten
mit Modern Soul

Schwerin e Die Stadtwerke Schwerin
priisentieren am 3. Dezember in ihrer Reihe
‘Konzert im Foyer’ die wohl dienstiilteste
deutsche Soulband: Modern Soul. Seit 40
Jahren sind sie quasi auf Dauertournee und
noch immer sorgen sie fiir ausverkaufte
Hallen. Das Dienstjubiléum wollen die Musi-
ker von Modern Soul mit ihrem Publikum
feiern. Mit dabei sind hochkariitige Geburts-
tagsgdste, unter anderem Christiane Ufholz
und Christian Schmidt.

Karten fiir das Konzert im Foyer der Stadi-
werke sind zum Preis von 10 Euro ab
18.30 Uhr an der Abendkasse erhiiltlich.

Konzertbeginn ist 19.30 Uhr. q

Sang friiher nicht nur bei MSB: Geburistags-
gast Christiane Ufholz Foto: MSB

Die Schweriner Kiche Hans-Werner Figura (Mitte) und Dieter Barz (hinten rechts) gaben

den Schiilern im Wettstreit wertvolle Tipps

eine schmackhafte Zucchini-Kartoffelsuppe.
Die Stadtwerke Schwerin und die E.ON
Hanse ermdglichten den Jungen und Madd-
chen den Start am bundesweiten Wettbe-
werb und Gbernahmen den Kauf der benti-
gten Zutaten. Fachliche Unterstiitzung gab
Spitzenkoch Hans-Werner Figura.

Die Jury aus Veriretern der Patenunterneh-
men SWS und E.ON Hanse sowie den Pro-

Foro: ako

fis vom Schweriner Koche 93 e.V. lieB sich
die kstlichen Meniis schmecken. Bewerfet
wurden neben Geschmack und Kreativitiit
auch die richtige Arbeitsweise sowie die
sparsame Verarbeitung der Rohstoffe.

Die Spornitzer Schiler lagen am Ende
vorn. Die SWS gratuliert den Jungkéchen
und wiinscht ihnen fiir den Regionalent-
scheid im Dezember viel Erfolg. q

Alex’ Traum

Ein kleiner EIf, Alex genannt,

schleicht munter sich durchs Winterland.

Schaut frech in jedes Fenster rein,

M&cht auch ein Weihnachtsmann gern sein.

Turnt munter so von Haus zu Haus,
liisst dabei keinen Schornstein aus.
Nur fmd' den Welhnuchismunn er mchl

Wichtige Mitteilung:

Iwischen den Feierfagen sind wir
bekannten Offnungszeiten fiir Sie da
Am24.12.,27.12. und 31.12. 20!
unsere Kundenservice-Center geschloss

www.stadtwerke-schwerin.de

Fakten

Mandel-Aprikosen-Stangen
(etwa 80 Stiick)

Zutaten:

EiweiBmasse:

100 g getrocknete Aprikosen
200 g Marzipan-Rohmasse

3 Eiwei} (GroBe M)

1 EL Honig

100 g Zucker

1 Péickchen Vanillin-Zucker

2 Tropfen Bittermandel-Aroma
(aus klassischem Rohrchen)
20 g Weizenmehl

250 g abgezogene gemahlene Mandeln

AuBerdem:

etwa 200 g gehobelte Mandeln
150 g weifle Schokolade
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Vorweihnachtliche Rezeptidee

Aprikosenstangen mit
Marzipan zum Advent

Schwerin ® Kaum eine Zeit eignet sich
besser fiir das Ausprobieren késtlicher
Rezepte als die Vorweihnachtszeit. Die
Menschen machen es sich zu Hause
gemitlich, erzihlen sich Geschichten
von damals und heute und backen
nach Herzenslust in Vorfreude auf das
bevorstehende Fest. Im Folgenden eine
leckere Rezeptidee, die auch Ungeiibten
leicht gelingen sollte.

Zubereitung: 1. Aprikosen und Marzipan
klein wiirfeln. Eiweifl mit einem Handriihr-
gerdt (Knethaken) nach und nach unter das
Marzipan kneten. Ubrige Zutaten (auBer
gehobelte Mandeln und weifle Schokola-
de) hinzufiigen und zuniichst auf niedrigs-
ter, dann auf héchster Stufe unterkneten.

2. Gehobelte Mandeln auf die Arbeitsfliche
geben. Die Teigmasse mit einem Esslof-
fel portionieren. Teigportionen jeweils mit
feuchten Hinden zu einer Kugel formen,
diese auf die gehobelten Mandeln geben
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und zu einer bleistiftdicken Stange formen.
Davon jeweils fiinf Zentimeter lange Stan-
gen abschneiden. Die Teigmasse reicht fiir
circa 80 Stangen.

3. Das Backblech mit ausreichend Backpa-
pier belegen. Die Stangen auf das Back-
blech legen, auf mittlerer Einschubleiste
in den Backofen schieben und mit Umluft
bei circa 160 °C (bei Ober- und Unterhitze
etwa 180 °C, bei Gas Stufe 2 - 3) etwa
12 Minuten backen.

4. Die Mandel-Aprikosen-Stangen mit dem
Backpapier auf einem Kuchenrost erkalten
lussen. Inzwischen die weifie Schokola-
de grob hacken und im Wasserbad bei
schwacher Hitze schmelzen. Gebiick etwa
bis zur Hilfte in die Schokolade tauchen,
etwas abiropfen und fest werden lassen.

Die Stadtwerke Schwerin wiinschen gutes
Gelingen, viel SpaB beim Backen und

Genieflen.
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Beim Backen
Energie sparen:

Backen mit Umluft

So kommt man mit
20° C bis 30° C nied-
rigeren Temperaturen
aus und kann 25 bis
40 Prozent an Ener-
giekosten einsparen.

Ofen nicht vorheizen
Das Vorheizen ist nur
bei empfindlichen
Teigen wie Brot oder
Biskuit erforderlich.

Mehrere Etagen
gleichzeitig nutzen

Im Umluftherd kann
auf vier Ebenen
gleichzeitig gebacken
werden.

Die Tur bleibt zu

Bei Offnen des auf-
geheizten Backofens
gehen etwa 20 Pro-
zent Warme verloren.

Nachwdrme nutzen
Bei léngerem Garen
den Backofen schon
finf bis zehn Minuten
vor Ende der Backzeit
ausschalten.

Zum Gewinnspiel
Auch in diesem Jahr
laden die Stadtwer-

ke alle Kunden zur
Teilnahme am Weih-
nachtsgewinnspiel ein.
Unter allen Einsendern
mit richtiger Lésung
werden 30 attraktive
Preise verlost. Die Teil-
nahme ist per Postkar-
te oder durch Nutzung
der Gewinnspielkarten
in den Stadtwerke-Kun-
dencentern méglich.
Die Gewinner werden
in der Februarhaus-
post 2009 verdffent-
licht. Von der Teilnah-
me ausgeschlossen:
Mitarbeiter des SWS-
Unternehmensver-
bundes sowie deren
Angehérige. Eine Bar-
auszahlung der Preise
ist nicht maglich. Der
Rechtsweg ist wie
immer ausgeschlossen.

Viel Gliick!



