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Die Tickets zur SKL-Show
zum „Tag des Glücks“ am
11. April 2014 in den Bava-
ria Filmstudios München
sind unter der Hotline
0221/273737 und unter
www.skl-tickets.de erhält-
lich. Wer nicht zur Live-
Show kommen kann, aber
trotzdem mit den 20 Kandi-
daten und den vier Promi-
paten mitfiebern will, kann
die SKL-Show zum „Tag
des Glücks“ ab 16. April
2014,19.00 Uhr im Internet
unter www.skl.de erleben.

Weitere Informationen
zum „Tag des Glücks“ so-
wie Informationen zum
Spielangebot gibt es auf
www.skl.de.

Glück haben ist die eine Sache –
sein Glück finden, die ganz an-
dere: EineMillion Euro zu ge-
winnen bedeutet, eine Riesen-
portion Glück zu haben. Davon
träumt wohl ein jeder, aber nur
für einenwird dieser Traum bei der
SKL-Millionen-Show zum „Tag
des Glücks“ Wirklichkeit. Dann
wenn einer der 20 Losbesitzer, die
per Zufallsgenerator ausgewählt
wurden, am Ende der Show im
Goldregen stehen wird.
Wer der- oder diejenige sein wird,
das entscheidet sich in sechs span-
nenden Spielrunden, in denen
die prominenten Glückspaten die
Hauptrolle übernehmen: Als Star-
gäste begrüßt Gastgeber Steven
Gätjen am 11. April Christine Neu-
bauer, Sonja Zietlow, Hans Sigl und
einen Überraschungsgast. Für das
musikalische Highlight sorgen
außerdem die Senkrechtstarter
voXXclub.
Die Stargäste müssen sich in der
SKL-Show ordentlich ins Zeug

legen. Für die Spiele ist nicht nur
Fitness, sondern auch Mut, Ge-
schicklichkeit und natürlich jede
Menge Humor gefragt. Damit
erfüllen sie die wichtigsteAufgabe:
Sie helfen mit, den alles entschei-
denden „Glücks-Code“ zu ermit-
teln, der am Ende einen der Kan-
didaten zum Millionär macht.
Und dann steht nur noch er/sie im
Rampenlicht, in diesen wenigen
Sekunden, die ein Leben verändern
können.
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SKL-Millionen-
Show nachMünchen

Diese Prominenten begrüßtMode-
rator Steven Gätjen bei der SKL-
Millionen-Show.

Die Jagd aufs Millionen-Glück
ANZEIGE

Ein Großteil der rund 1,3 Mio.
Photovoltaikanlagen in Deutsch-
land gehören Privathaushalten,
die die erzeugte Energie in das
öffentliche Netz einspeisen. Auf-
grund der steigenden Strompreise
überlegen viele Anlagenbesitzer,
wie sie ihren PV-Strom am effek-
tivsten einsetzen können.
Um die Eigenstromnutzung zu
optimieren, gibt es sogenannte
PV-Monitoringsysteme. Deren
Grundfunktion ist das Erkennen
und Melden von Problemen der
PV-Anlage. Doch moderneMoni-
toringgeräte, wie z. B. das markt-
führende System „Solar-Log“,
besitzen neben den Funktionen
zur Anlagenüberwachung auch
die Möglichkeit, die PV-Energie
effektiv zu steuern. Sie überwa-
chen dabei den Sonnenertrag und
signalisieren demBetreiber, wann
ausreichend Energie für die Ei-
gennutzung zur Verfügung steht.
Verbraucher können so auch auto-
matisch zu- und abgeschaltet wer-

den. Besonders effektiv ist diese
Lösung mit Wärmepumpen. Sie
dienen hierbei als Energiewandler
und -speicher. Individuelle Lö-
sungen zur Eigenstromnutzung
und weitere Informationen findet
man bei zahlreichen Installateu-
ren in ganz Deutschland. (mdd)

Photovoltaik-Strom direkt verbrauchen

Mit Wärmepumpen den eigenen
PV-Strom nutzen.

mdd/Foto: Solar-Log

Einem Teil unserer heutigen 

Ausgaben liegt ein Prospekt bei.
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Holzinger

Einem Teil unserer heutigen 

Ausgaben liegt ein Prospekt bei.

Sport Sperk

Im Theresien Center
Oberer-Thor-Platz 3
94315 Straubing
www.sport-sperk.de

B E I L AG E NH I NW E I S

Puten-Curry

REZEPT n Für vier Personen

Zubereitung:
Putenfleisch waschen, tro-

cken tupfen und in dünne
Streifen schneiden. Nektari-
nen in Spalten schneiden.
Zwiebel fein würfeln. Reis
nach Packungsanweisung in
Salzwasser garen. Sonnenblu-
menöl erhitzen, Fleisch darin
kurz anbraten, herausneh-
men, salzen und pfeffern. Cur-

rypulver in den Bratenfond
geben, Zwiebelwürfel darin
andünsten. Hühnerbrühe, So-
jasauce und die mit etwas
Wasser angerührte Stärke zu-
geben. Aufkochen lassen und
würzen. Fleisch und Nektari-
nenstücke zugeben und noch-
mals nachwürzen.

Zusammen mit dem Reis
anrichten.

Eine saftige und leckere Mahlzeit. Foto: Wirths PR

Zutaten:

500 g Putenfilet
4 Nektarinen
1 Zwiebel
375 g Reis
2 EL Sonnenblumenöl
Salz
Pfeffer
2 – 3 TL Currypulver
200 ml Hühnerbrühe (In-
stant)
3 EL Sojasauce
2 EL Weizenstärke

Zum Puten�Curry empfeh�

le ich ein India Pale Ale.

Dieser klassische Bierstil

passt hervorragend zu

würzig�scharfen Speisen,

andererseits aber auch zu

fruchtig süßen Leckereien.

Biertipp 
zum Rezept:

Biersommelier

Christoph Kämpf

Direktor der 

Karmeliten-Brauerei 

Straubing

Genuss-Porträt: India Pale Ale
Biersommelier Christoph Kämpf über das würzige Bier

Schon der Name India Pale
Ale klingt nach großen Se-
gelschiffen, würziger Seeluft
und fernen Ländern.

Eine Revolution
Das India Pale Ale wurde An-
fang des 17. Jahrhunderts in
England für die indischen
Kronkolonien gebraut. Da-
mit es den langen Seeweg
und die hohen Temperatu-
ren unbeschadet übersteht,
musste man sehr haltbares
Bier brauen.

Mit genügend Hopfen und
mehr hellen Malzen und Al-
kohol wurde diesen Anfor-
derungen genüge getan.
Diese hellen, bronzefarbe-
nen Biere waren eine Revo-
lution in der damaligen Zeit,
in der nur Biere mit dunklen
Malzen gebraut wurden. Al-
lerdings dachten die Kolo-
nialisten fern der Heimat gar
nicht mehr daran, das Bier
wieder auf die traditionelle
englische Art zu verdünnen.
So, wie es war, schmeckte es

doch viel besser. Schon das
Aussehen dieses Bierstils ist
auffallend glänzend, fast wie
Weißgold.
Tropische, fruchtige Aromen
von Zitrus, Litschi oder Pas-
sionsfrucht vermitteln der
Nase den Eindruck eines
Fruchtcocktails. Geschmack-
lich nimmt man das bittere,
würzige Aromenspiel deut-
lich wahr.
Im Abgang wird die oftmals
scharfe Bittere noch ver-
stärkt.

Ein kleines Stück Normalität

Hommage an Janusz Korczak – Lesung im Alten Schlachthof

Straubing. Der Waisen-
hausdirektor Janusz Korczak
steht im Mittelpunkt des Pro-
jektzyklus’, den die Bildungs-
stätte St. Wolfgang und die Is-
raelitische Kultusgemeinde
im Rahmen des lokalen Akti-
onsplans „Wir sind Strau-
bing“ in diesem Jahr auf die
Beine stellen. Hauptorganisa-
torin Iwona Roszkowski ist es
dabei gelungen, den Autor
Adam Jaromir nach Strau-
bing zu holen. Am Donners-
tag, 10. April, wird er im Al-
ten Schlachthof zusammen
mit Iwona Chmielewska, Au-
torin des ebenfalls mehrfach
ausgezeichneten und bereits

im Jahr 2012 für den Jugend-
literaturpreis nominierten
Kinderbuches Blumkas Tage-

buch, eine zweisprachige Le-
sung halten.

Am 5. oder 6. August 1942
wurden der polnische Arzt
und Pädagoge Janusz Korczak
und 200 Kinder, Bewohner des
Waisenhauses Dom Sierot im
Warschauer Ghetto, von den
Nationalsozialisten ermordet.
Von den letzten Monaten in
Korczaks Waisenhaus handelt
das Buch Fräulein Esthers

letzte Vorstellung des pol-
nisch-deutschen Autors Adam
Jaromir – jetzt ist diese düs-
ter-ergreifende Hommage an

Korczaks Zöglinge und Mitar-
beiter auf der Buchmesse in
Leipzig für den Deutschen Ju-
gendliteraturpreis nominiert
wurden. In dem Buch wird in
knappen Sätzen und Bildern
geschildert, wie in den Zeiten
äußerster Not Korczak und
seine Mitarbeiter es schaffen,
den Kindern Trost und Zuver-
sicht zu spenden.

Auch in Blumkas Tagebuch

wird das Leben in Korczaks
Waisenhaus geschildert – aus
der Sicht eines der Kinder.
Die Tagebuchschreiberin
Blumka stellt zwölf ihrer Mit-
bewohner vor, sich selbst zu-
letzt. Der zweite Teil ist „ihm“
gewidmet. „Und das ist unser
Doktor“, schreibt Blumka auf
der Seite, die den Leiter des
Heimes zeigt – ein kleines
Stück Normalität in einer
Welt des Schreckens.

Der Eintritt zu der Lesung
im Rahmen von „Wir sind
Straubing“, die von den Auto-
ren zweisprachig in Deutsch
und Polnisch gehalten wird,
ist frei. Michael „Shorty“
Kurz aus Straubings Partner-
stadt Wels begleitet die Le-
sung musikalisch. -sos-

Beginn um 19.30 Uhr.

Iwona Chmielewska und Adam Jaromir lesen aus ihren Bü-
chern Blumkas Tagebuch und Fräulein Esthers letzte Vorstel�

lung. Foto: Sebastian Frankowski

Zwei, die sich gefunden haben
Lesung von Marcus H. Rosenmüller und Stephan Zinner

Straubing. Zu einer kurzwei-
ligen Lesung kommt es im
Rahmen der Lese-Tour von
Regisseur Marcus H. Rosen-
müller und Stephan Zinner
am Samstag, 5. April, um 20
Uhr im Theater Am Hagen in
Straubing.
Es sollte eigentlich eine ein-
malige Sache werden, als
Stephan Zinner im Winter
2007 Marcus H. Rosenmüller
fragte, ob er mit ihm im
Schlachthof in München le-
sen wolle, aber der Erfolg ih-
rer gemeinsamen Lesung
war durchschlagend. Aus
den geplanten 75 Minuten
wurden über zwei Stunden
und die Besucher waren rest-
los begeistert. Und da die
zwei Vortragenden genauso
viel Spaß wie die Zuschauer
hatten, entschieden sie sich,
ab Winter 2008 eine kleine
Lese-Tour zu machen, die sie
auch am Samstag, 5. April,
nach Straubing ins Theater
Am Hagen führt.
Stephan Zinner liest heitere

und nachdenkliche Texte von
Oskar Maria Graf, Karl Valen-
tin, Joachim Ringelnatz, Max
Goldt, Patrick Süskind, Erich
Kästner, Magnus Enzensber-
ger und vielen anderen Au-
toren. Musikalisch werden
die Texte mit Songs aus sei-
nem aktuellen Musikkaba-
rett-Programm Zinner tanzt

untermalt.
Marcus H. Rosenmüller liest
seine selbst geschriebenen
Gedichte und Geschichten.
Das tut er auf seine ganz ei-

gene Art und Weise, die ir-
gendwo zwischen Poetry-
Slam, Dichterlesung und
Rock-Konzert liegt. Und da-
bei heraus kommt ein schrä-
ger und kurzweiliger Abend,
so wie man ihn bei einer Le-
sung selten hat. -red-

Einlass und Abendkas-
se ab 19.30 Uhr. Karten
gibt es unter anderem
im Leserservice des
Straubinger Tagblatts,
Tel. 09421/940-6700.

Machen gemeinsame Sache: Marcus H. Rosenmüller (r.)
und Stephan Zinner.

Salz ist nicht nur Würze
Als Hülle bewahrt es unter anderem auch Aromen

Lebensmittel, die in einem
geschlossenen System ge-
gart werden, enthalten mehr
Nährstoffe und Aromen als
anders zubereitete Speisen.
Dafür braucht aber niemand
einen Dampfgarer – ein Salz-
mantel tut es auch.
Thomas Bühner, Küchenchef
des Restaurants „La Vie“ in
Osnabrück, gart Rote Bete
oder Fischfilet in einem Salz-
mantel. Er rät zu grobem

Salz, das trocken sein sollte.
„Es dient nicht zum Würzen,
sondern soll lediglich die
Strahlungshitze im Ofen in
eine Rundum-Kontakthitze
umwandeln.“ Das gleiche gilt
für einen Mantel aus Salz-
teig: Grobes Meersalz, Mehl,
Ei und Wasser werden zu
etwa gleichen Teilen zu einer
knetbaren Masse verrührt.
Während diese ein paar Mi-
nuten ruht, wird das Gargut

vorbereitet. Dann sollte der
Teig mit einem Nudelholz
auf einer mit Backpapier aus-
gelegten Arbeitsfläche
gleichmäßig dick ausgerollt
werden.
Als Gargut wird Fisch wie
Lachs verwendet, ebenso ein
Huhn – allesamt ausgenom-
men, versteht sich. Fisch,
Geflügel oder Gemüse müs-
sen gewaschen und trocken
getupft werden. -dpa-
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