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PARTNERSCHAFTEN I 33
VATERSTETTEN – TROGIR

SCHAUEN SIE BEI UNS VORBEI, WIR FREUEN UNS!

Telefon 089 / 468 584 
Am Treiberweg 1 . 85630 Grasbrunn-Neukeferloh

info@zahnarztpraxis-grasbrunn.de

UNSER TOLLES TEAM SUCHT SIE!

ZFA (m/w/d)
In Voll- oder Teilzeit

Für Telefon und kleine Verwaltungsaufgaben, 
oder Stuhlassistenz

Zufrieden und glücklich  
arbeiten bis zur Rente,  

persönliche Einarbeitung 
ist selbstverständlich, 

keine cholerischen 
Kollegen, 

eine liebevolle 
Atmosphäre  

ohne Überstunden.

Individuelle Küchen 
und Möbel.
Von der Planung 
bis zum 
Einbau.

Telefon 08106 / 39 70 462 . info@schreinerei-reimer.de
www.schreinerei-reimer.de

FRANZÖSISCH-KURSLEITER GESUCHT

Qui peut aider?
Nicht zuletzt aufgrund der Städtepartnerschaft mit dem südfran-
zösischen Allauch verzeichnet die VHS bei Französischkursen eine 
konstante Nachfrage. Aktuell werden Kursleitungen für das Fach 
Französisch und zwar sowohl für Anfänger- und Grundkurse als auch 
einen Konversationskurs mit sehr fortgeschrittenen Teilnehmern 
gesucht. Wer Interesse hat, kann sich an die vhs-Fachbereichsleite-
rin Anja Rahimpour wenden (Telefon 08106 / 35 90 22, rahimpour@
vhs-vaterstetten.de). • www.vhs-vaterstetten.de

WIE IN KROATIEN

Oktopussalat
Der Sommer ist da! Was passt da besser, als ein mediterranes Ge-
richt aus Kroatien? Das Vorstandsmitglied Magdalena Rubic vom 
Partnerschaftsverin Vaterstetten mit Trogir verrät uns ein Familien-
rezept.

Zutaten:
•	 ca. 6 - 8 Arme vom Oktopus (gibt es im Fischfach- und 

Großhandel)
•	 optional: 5 - 6 Kartoffeln (festkochend)
•	 2 - 3 Knoblauchzehen (gerne auch mehr, je nach Geschmack)
•	 1 - 1,5 Bund Petersilie
•	 2 - 3 Lorbeerblätter
•	 5 EL Olivenöl
•	 2 EL Essig

Zubereitung: 
Den Körper des frisch gefangenen Oktopus mit dem Armen vom 
Rumpf trennen und das Innere entfernen (gibt es auch fertig zu 
kaufen)
Den Oktopus im Topf mit Wasser, Essig und den Lorbeerblättern 
kochen, bis er weich ist und dann die Arme entfernen und diese 
zur weiteren Zubereitung verwenden, das Mittelstück ist für den 
Salat ungeeignet.
Dann die Kartoffeln kochen und diese und die Oktopus-Arme in 
Würfel schneiden.
Die Petersilie und den Knoblauch fein hacken und alles miteinan-
der vermischen.
Als letztes noch Olivenöl und Essig dazugeben, salzen und pfef-
fern: Fertig ist der Salat! 
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NÄCHSTER
STAMMTISCH

MITTWOCH,
10. JULI, 19 UHR, 

PURFINGER
HABERER


