Das Rezept fiir den Hauptgang ’//
an diesem Abend finden Sie auf ﬁ

der nichsten Seite:

Bitte melden Sie sich bis 07.09.2026 \
hier an. Die Platzzahl ist beschrankt. >

Preis:
CHF 53.- pro Person

3-Gange-Menu & Getrianke inklusive

Bezahlen Sie bar oder mit Karte nach

dem Event 13. SEPTEMBER

Apéro
15:30 Uhr

Konzert

16:00 Uhr

Tavolata

17:00 Uhr

SONN

H I E R Infos zum Konzert und www begegnungszentrum.ch

Alte Nackerstrasse 2
direkt zur Anmeldung! 8455 Riidlingen SH



g
Locro - rassiger siidamerikanischer Eintopf

Locro ist ein herzhaftes Stiick argentinischer Tradition. Ein kdstlicher Eintopf aus Mais, Bohnen, zartem
Rind- und Schweinefleisch sowie verschiedenen Gemiise, die auch bei uns heimisch sind. Bei festlichen
Anlassen wird Locro gerne geteilt und schafft gesellige Momente voller Warme und Genuss. Durch die
lange Kochzeit verschmelzen die vielfiltigen Aromen zu einem kdstlichen und wohltuenden Gericht.

Zutaten fiir 10-12 Personen: Zubereitung:
- 500 g Mais getr. (iiber Nacht eingeweicht) 1. Das Sonnenblumendl in einem groBen Topf
- 500 g weiBBe getr. Bohnen (iiber Nacht eingeweicht) erhitzen und die Zwiebeln und den Knoblauch

darin anbraten, bis sie weich sind.
-500 g Rindfleisch (in Wiirfel geschnitten)

2. Rindfleisch, Schweinebauch und Chorizo

- hwei h (in Wiirfel hni
RS S chweinebalehliibbgilaeeshni ey (alternativ auch Krakauer, Cabanossi oder Sal-

- 2 Chorizo-Wiirste (in Scheiben geschnitten) siccia) hinzufiigen und anbraten, bis sie leicht
- 2 Zwiebeln (gehackt) gebraunt sind.
- 2 Knoblauchzehen (gehackt) 3. Karotten, Maiskorner, Bohnen, Kiirbis und

Tomate hinzufiigen und gut umriihren.
- 2 Karotten (in Scheiben geschnitten)

4. Mit Wasser bedecken und zum Kochen brin-

gen. Hitze reduzieren und 2-3 Stunden kocheln
- 20 Mini-Kartoffeln (am Stiick mit Schale) Iassen’ bis alles weich ist.

- 1 Kiirbis (in Wiirfel geschnitten)

- 2 Fleischtomaten (geschilt in Stiicke geschnitten) 5. Mit Paprikapulver, Kreuzkiimmel, Salz und

-1TL Paprikapulver Pfeffer abschmecken.

-1TL Kreuzkiimmel 6. Mit gehackten Friihlingszwiebeln bestreuen
- Salz und Pfeffer T SO

- 2 EL Sonnenblumensl Tipp: Locro schmeckt am besten, wenn er einen

Tag im Kihlschrank durchgezogen ist, also
perfekt zum Vorbereiten fiir einen entspannten
Abend mit Gasten. Serviere ihn mit frischem
Brot und einem Glas Rotwein.

- 1 Bund Friihlingszwiebeln (gehackt)

Ein genussvoller Anlass
mit Musik und guter

Gesellschaft wartet auf
Sie!




FAGERLUND

Come Eco &

PIAZZOLLA

Histoire du Tango

BOCCH ERINI

Gitarrenquintett ,Fandango”

Gitarre und Streicher
im Tanz

13. September 2026, 16 Uhr

Eine kammermusikalische Reihe der
Konzertgesellschaft fir finnische
Musik im Begegnungszentrum
\idlingen

S
A

Ti

itt frei, Kollekte
fnung 15:30 Uhr

Details & Anmeldung 044 867 09 02
www.begegnungszentrum.ch
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