
Quadratmeter. Auf weiteren 700
Quadratmeter sind sieben Woh-
nungen geplant.
.Ein großer Vorteil des Ärzte-
zentrums ist, dass gesundheitli-
che Dienstleistungen gebündelt
werden können, eine Aufwertung
der Lebensqualität in Sattledt",
erklärt Manuel Jung.
Im geplanten Gebäude gibt es
noch freie Mietfiächen.
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Forscher arbeiten an einer neuen Generation von Solarkollektoren. Foto:ASIC

INNOVATION

Neuartige Kollektoren
EIERSTALZELL/LINZ. Kollek-
toren für Solarthermie sollen in
Zukunft aus Kunststoff statt aus
Metall hergestellt werden. Zu-
mindest wenn esnacli der Firma
Xolar aus Eberstalzell, der For-
schungsgruppe an der Universität
Linz und weiteren Partnern geht.
Damit könnten Sonnenkollekto-
ren um 25 Prozent preiswerter
hergestellt werden. Die Umstel-

lung auf sogenannte Polymere
bedarf aber sorgfältiger Ent-
wicklungsarbeit. In etwa drei bis
vier Jahren könnte es die ersten
marktreifen Kunststoffkollek-
toren geben. Xolar ist Mitglied
des Projektkonsortiums "Sol-
Pol" bestehend aus neun wissen-
schaftlichen und zehn Unterneh-
menspartnern. Das Projekt ist auf
fünf Millionen Euro dotiert.

Tips-Geschäftstührer Josef Gruber mit Regionen-Show-Teilnehmerin Tanja
Scharf, Armin Assinger und Tips-Geschäftsleiter Thomas Frühwirth (vo. Ii.).

TIPS-ERFOLG

Das Fest der Feste
Mit den aktuellen Regioprint-Er-
gebnissen im Gepäck feiert Tips
auch heuer wieder ein erfolgrei-
ches Event mit den Kunden aus
Wien und Umgebung. Das spek-
takuläre Fest der Feste ging mit
150 Gästen im "Studio 44" über
die Bühne. Das Highlight: Armin
Assinger moderierte die spannen-
de "Tips Regionen-Show". Das
Regioprint-Ergebnis 2010: Der
Hammer! Mit 70 Prozent hat Tips
die höchste Reichweite, die je für
ein Printmedium in OÖ gemes-

sen wurde*. Das sind sensationel-
le 829.000 regelmäßige Leser*.
,;Nir sind von diesem Erfolg ein-
fach nur überwältigt", strahlt ein
glücklicher und zufriedener Ge-
schäftsführer und Chefredakteur
Josef Gruber. •
*Quelle: Regioprint 2010: im Auftrag des

VRM, Feldarbeit Koordination Verein

ARGE Media-Analysen, Feldarbeit Durch-

führung GFK-Austria, IFES und Gallup,

Jänner bis Juni 2010. 8000 Interviews in

ganz Österreich, davon 1223 in OÖ, max.

Schwankungsbreite +/- 3,1 Prozent.

SPATENSTICH
••.Arztezentrum in Bau

SATTLEDT. Für ein modernes
Ärztezentrum wurde der erste
Spaten gesetzt. Die Firma Jung
Immobilien investiert -etwa drei
Millionen Euro in ein Gebäude in
der TassilostraBe. Acht bis zwölf
Ordinationen oder Therapieräu-
me für Gesundheitsleisturrgen
werden nach Fertigstellung im
Juli 2011 zur Verfügung stehen -.
insgesamt eine Fläche von 1.200

Vertreter der Gemeinde des Investors, der Baufirma und Landeshauptmann
Josef Pühringer beim Spatenstich

REZEPTTIPP

Trüffelkekse
Für die Zubereitung des Teigs
werden 450 g Backfein Dinkel-
mehl glatt, 250 g Butter, zwei TL
Backpulver, zwei EL Kakaopulver,
150 g Staubzucker, eine Prise Salz
und zwei Eier benötigt.
Die Fülle besteht aus einem Vier-
telliter Schlagobers, 350 g Zartbit-
terschokolade und einer Packung
Orangenzucker. Die Glasur wird
aus 300 g Zartbitterschokolade
hergestellt, die mit ein oder zwei
geschmolzenen Esslöffeln Kokos-
fett verrührt wird.
Für die Zubereitung das Mehl mit
Backpulver und Kakaopulver mi-
schen und mit den restlichen Zu-
taten zu einem glatten Teig ver-
kneten; in Frischhaltefolie gewi-
ckelt ca. eine Stunde kühl rasten
lassen. Den Teig dünn ausrollen
und gewünschte Formen ausste-
chen. Auf ein mit Backpapier aus-
gelegtes Blech legen und im vorge-
heizten Rohr bei 170°C rund zehn

Köstliche Weihnachtsbäckerei.

Minuten backen. Für die Creme
Schlagobers im Topf einmal auf-
kochen lassen, in Stücke gebroche-
ne Schokolade und den Orangen-
zucker dazugeben und verrühren.
Mindestens drei Stunden kalt stel-
len. Vor der Verwendung mit dem
Mixer cremig aufschlagen. Jeweils
zwei Kekse damit zusammenset-
zen und zur Hälfte in Schokoglasur
tunken. Weitere köstliche Rezepte
gibt es auf www.muehle.at •

Anzeige


