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Benefizkonzert Duo Kopatchinskiy 

(Violine und Cymbal)  

Benefizkonzert für tuberkulosekranke Kinder in Moldova. 

Eine Begegnung der besonderen Art ist jene mit der 

moldawischen Musikerfamilie Kopatchinsky. Emilia und 

Viktor Kopatchinsky sind international anerkannte 

Musikvirtuosen aus Moldawien, sie treten u.a. in Gstaad 

auf dem Menuhin Festival. Kopatchinsky haben sich schon 

früh der traditionsreichen und hochwertigen Musikkultur 

ihrer heimatlichen Folklore gewidmet. Ihr Heimatland ist 

das ärmste Land Europas. Weil sie die Nöte in ihrer Heimat 

sehen, sind sie bereit ihre Kunst für Moldawien 

einzusetzen.Sie erleben nicht nur einen musikalischen 

Hochgenuss, sondern Sie unterstützen auch das 

humanitäre Projekt der Vereinigung Freunde der Republik 

Moldova. (Cinergy) 

Rubrik Klassik 

Zeit Freitag, 5. September 2008, 19:30h bis 22:00h 

Adresse Kirche St. Peter 

St. Peter-Hofstatt 1 

8001 Zürich 

Link http://www.st-peter-zh.ch/ 

Empfehlungen und 

Veranstaltungen mit 

Ereignischarakter 

Premiere, Vernissage, 

Finissage 

abgesagt, ausverkauft, 

verschoben 
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Fotowettbewerb geht in die Verlängerung

Wo sind Ihre Schnappschüsse?

Der Jamie-Oliver-Holzkohlen-Kugelgrill ist noch nicht vergeben!  
Der Fotowettbewerb wird bis zum 31. Dezember verlängert.  
Grund: Es wurden nur zwei Handy-Schnappschüsse eingeschickt.  
Gerne möchten wir erfahren, woran das liegt. Ist ein Wettbewerb  
im info überflüssig? Ist es zu kompliziert mit dem Handy? Oder  
gibt es andere Gründe? Schreiben Sie uns an infored@helsana.ch  
und mailen Sie uns Ihren schönsten Schnappschuss – egal ob  
mit Handy oder Fotoapparat geknipst!

Service

info N° 8/2008     Foto: Ludmila Laube

Moldawische Platchintas

Rezept von Ludmila Laube, Information  
und Dokumentation, Dübendorf

Zutaten

1 	Paket Blätterteig, rechteckig
200 g Feta
100 g Quark
Dill und Petersilie, geschnitten
Pfeffer aus der Mühle 
1 	Eigelb
1 Ei zum Bestreichen

Zubereitung

1   Teig ausrollen und in vier gleich grosse  
Teile schneiden. 

2  Fetakäse mit der Gabel zerdrücken oder grob 
raffeln, mit Quark, Eigelb, Kräutern und Pfeffer 
mischen. 

3  Füllung auf die vier Teigstücke verteilen,  
vier Rouladen wickeln und mit Ei bestreichen.

4  Die Rouladen während 15 Minuten bei 220 
Grad im vorgeheizten Ofen backen.

Nach dem Backen abkühlen, in Stücke schneiden  
und zum Apéro servieren. Dazu passt ein  
trockener, körperreicher Weisswein (Elsässer, 
Graves, Sauvignon blanc, Riesling).  

Dieses Gebäck wird auch als Hauptspeise  
zu Salat serviert.

zu gewinnen
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