








Sushi (veggie-Style)
für 2 Personen, dauert etwa 45 Minuten

Zutaten: 
•	 6 Noriblätter
•	 1 Tasse Sushi-Reis
•	 1 Avocado
•	 1 Gurke
•	 Etwa 50 ml Sojasoße
•	 1 EL Zucker
•	 1 EL Reisessig
•	 1 TL Salz
•	 Optional: Sesam, weiteres Gemüse (z. B. Paprika, 

Karotten),  
Frischkäse(alternative)

Zubereitung: 
1.	 Zuerst den Reis waschen, bis das Wasser klar ist. Anschließend mit 1 ½ Tassen Wasser zum 

Kochen bringen. Sobald er aufschäumt, die Temperatur reduzieren und bei geschlossenem 
Deckel ziehen lassen.

2.	 Zucker, Salz und Reisessig kurz in einer Pfanne erhitzen und unter den fertigen Reis mi-
schen. Danach den Topf mit einem Geschirrtuch abdecken und den Reis etwas ziehen lassen.

3.	 In der Zwischenzeit das Gemüse in lange, dünne Streifen schneiden.
4.	 Nun die Noriblätter mit der glatten Seite nach unten auslegen und zu etwa ¾ mit Reis 

bedecken, sodass am oberen Rand ein Streifen frei bleibt. Das Gemüse am unteren Ende 
platzieren und die Noriblätter von unten nach oben aufrollen.

5.	 Zum Schluss den freien Streifen des Noriblattes mit Wasser befeuchten, die Rolle verschlie-
ßen und in Stücke schneiden. Mit Sojasoße genießen! :)

Weitere Inspirationen aus der Zentrum ELF Küche
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Ohne die wertvolle Unterstützung von anderen Institutionen, Serviceclubs oder enga-
gierten Einzelpersonen könnte die Arbeit des Zentrum ELF nicht in dem Ausmaß statt-
finden, wie es aktuell möglich ist. Viele Lernbetreuungsplätze wurden auf diese Wei-
se bereitgestellt, eine Anschubfinanzierung für Legasthenie-, Dyskalkuliebehandlung 
und die Aufmerksamkeitsgruppe gewährt, vielen Kindern die Teilnahme am Schikurs 
oder anderen Ferienaktivitäten ermöglicht oder besondere Erlebnisse für die laufen-
den Gruppen finanziert. An dieser Stelle möchten wir allen, die uns seit unserem letz-
ten runden Geburtstag unterstützt haben unseren Dank aussprechen!

•	 Licht ins Dunkel (2015-2024)
•	 Österreichisches Rotes Kreuz/Pennyfonds (2015-2017)
•	 Rock & Blues Power – Willie Helminger (2015, 2020)
•	 Kiwanis Club Salzburg Igonta (2015-2020, 2022-2024)
•	 Lions Club Amadea (2015-2020)
•	 Lions Club Salzburg-Mirabell (2015-2018)
•	 Rotary Club Salzburg (2015-2020, 2022-2024)
•	 Lions Club Hohensalzburg (2016-2020)
•	 Kiwanis Club Salzburg-Rupertus (2017-2020)
•	 Lions Club Salzburg Papageni (2017-2019)
•	 Fa. Espara / Fam. Pointner (2021)
•	 Fa. Obereder GmbH (2022)
•	 STV Lehramt (2023)
•	 Bank Austria – Sozialpreis (2023)
•	 Rotary Club Salzburg-Land (2023-2024)
•	 Privatpersonen

Für alle, die sich in den kommenden Jahren hier einreihen möchten, können wir zu un-
serer großen Freude festhalten, dass wir seit heuer auf der Liste der spendenbegüns-
tigten Organisationen zu finden und Zuwendungen somit steuerlich absetzbar sind ;).
Für die Meldung ans Finanzamt benötigen wir lediglich den Vor- und Nachnamen so-
wie das Geburtsdatum. Unsere Bankverbindung lautet: 
IBAN: AT85 2040 4025 0039 1680    
BIC: SBGSAT2SXXX

Unser herzlicher Dank gilt allen Unterstützer:innen!

Wir sagen DANKE!
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Wir gratulieren dem

Zentrum ELF
zum 50-jährigen Jubiläum!

ak-salzburg.at #deineStimme für Gerechtigkeit

Arbeiterkammer Salzburg

Ich   #glaubandich
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Lösungen der Rätselseite (S. 52/53)
Suchbild: 

Zahlenschlange:  11
Kreuzworträtsel:  LIEFERING
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