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Jokey spendet
Schutzvisiere

Fettuccine einfach selber machen
NervennahrunggibtesheutevonFamilieGabrieleausdemHausBurger inLinde
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Fußballtipp
endet 6:2Flüchtlinge sind jetzt Facharbeiter

Firma ONI investierte in Ausbildung und Rahmenbedingungen für die Integration
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Familie Gabriele aus demHaus
Burger empfiehlt hausgemachte
Fettuccine Haus Burger spezial.
„Dieses Nudelgericht haben wir
ausgewählt, da es von uns seit
über 15 Jahren verwendet und
im Restaurant angeboten wird.
Außerdem ist das Gericht ve-
getarisch.“

 FürdieNudeln:400g
Mehl, 4 frische Eier, 2 EL Oli-
venöl (extra Vergine), 2 TL Salz,
200mlWasser
Für die Soße: 40ml Olivenöl, 6g
Knoblauch, 15g Pinienkerne,
140g Aubergine, 3 frische To-
maten, 110g Steinpilze, 55g ge-
trocknete Tomaten, 6 Blätter
Basilikum, 40g Parmesan, 46g
Rucola, 25g Butter

 Eier, Salz und
Olivenöl in eine Schüssel geben
undmit einem Schneebesen gut
verrühren, dasWasser hinzu-
fügen und wieder rühren. Dann
dasMehl dazu und den Teig gut
kneten, damit sich keine Klum-
pen bilden. Der Teig sollte nicht
zu hart und nicht zu weich sein.
Ist er zu hart: Wasser hinzufü-
gen, ist er zu feucht, ein wenig
Mehl. Den Teig zu einer Kugel
formen und in Frischhaltefolie
wickeln. Bei Zimmertemperatur
30Minuten ruhen lassen. Die
Teigmasse in kleine Scheiben
teilen und diesemit einemTeig-
roller dünn ausrollen. Die Ar-
beitsfläche dazumit Mehl be-
stäuben. Den Teig für die Fett-
uccine in dünneStreifen schnei-
den, oder durch eine Nudelma-
schine laufen lassen. Die Fett-
uccine inMehl einlegen, damit

sie nicht zusammenkleben.
Salzwasser zumKochen auf dem
Herd bereitstellen.
Für die Soße: Olivenöl in einer
PfannebeiniedrigerTemperatur
erhitzen. In der Zeit Knoblauch,
Aubergine, Pilze, frische und
getrocknete Tomaten klein
schneiden und zumAnbraten
in die Pfanne geben, die Pinien-

kerne hinzufügen. Entweder
einen guten SchluckWeißwein
hinzugebenoder drei Kellen von
demNudelwasser. Basilikum
klein schneiden, in die Soße
geben undmit Salz und Pfeffer
würzen. Dann den geriebenen
Parmesan dazu. Die Soße einen
Moment lang bei niedriger Tem-
peratur kochen, damit die To-
maten ihr Aroma entfalten kön-
nen. ZumSchluss das Stück But-
termit etwasMehl undMandeln
vermengen und zumAndicken
in die Sauce geben.
Anschließend die Fettuccine
für ungefähr 5-6Minuten ko-
chen. Sobald sie oben schwim-
men sind sie al dente. Die fer-
tigen Nudeln in die Soße geben,
gut vermischt und für einenMo-
ment ziehen lassen. Mit fri-
schem Rucola und Parmesan
servieren. (tmt)

Mit 6:2 Punkten hat Peter Braun
das Tippduell der Druck Dynas-
tie in Lindlar-Klause klar gegen
Sohn Nico Braun gewonnen.
Viermal hatte Peter die richtige
Tendenz auf dem Zettel, mit
dem Leipziger Sieg auf Schalke
punktete er doppelt. Nico ver-
buchte zwei richtige Tendenzen
undmusste amWochenende
nochzusätzlich leiden.SeinBVB
verlor gegen Freiburg, während
Papas Lieblingsklub, der 1. FC
Köln, das Rheinland-Derby ge-
gen Gladbach gewann. (sfl)

• •• • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • • •

Vor viereinhalb Jahren
hatWolfgang Oehm, Gründer
und Firmenchef der ONIWär-
metrafo GmbH, in einer viel
beachteten Aktion zehn jungen
Flüchtlingen einen Ausbil-
dungsplatz zur Verfügung ge-
stellt. Sie stammten aus einer
Gruppe von 50 Flüchtlingen, für
die das Unternehmen die
Sprachkurse finanziert hatte.
Nun haben alle zehn ihre Aus-
bildung erfolgreich beendet und
erhielten vonWolfgang Oehm
die Nachricht, dass er sie alle
übernehmen wird, wie er es zu
Beginn auch in Aussicht gestellt
hatte.

Im Beisein ihrer drei Ausbilder
Berthold Hock (Leitung) sowie
Anil Emrah Yegin und Torben
Struth bedankten sich die frisch
gebackenen Fachkräfte bei ih-
rem Chef, der bei der Feierstun-
de von Geschäftsführer Chris-
toph Baumvertretenwurde,mit
einer Urkunde und einer sehr
emotionalen Dankesrede von
Ismail Fernandez an „Papa“
Oehm“. Die zehn Flüchtlinge
erfolgreich zu einemAbschluss
und zur Integration zu bringen,
seimit etlichenHindernisse und
Unwägbarkeiten verbunden ge-
wesen, wieMarketingchef Rü-

diger Dzuban erläuterte. So sei-
en schon die damals geltenden
Vorschriften zum Bleiberecht
ein Hemmnis gewesen.

Ein großes Lob gab es für die
Gemeinde Lindlar, die mit Bür-
germeister Dr. Georg Ludwig,
BeigeordnetemMichael Eyer,
Fachleiter StephanWindhausen
und der Gleichstellungsbeauf-
tragten Inga Kronenberg ver-
treten war, die sich intensiv um

das Projekt gekümmert habe.
Wennman den zeitlichen Auf-
wand in Gemeinde- und Kreis-
verwaltung sowie bei ONI be-
trachte, addiere sich das auf
mehr als 220 Arbeitstage.

Um dem Projekt Flüchtlings-
ausbildung, das rund eineMil-
lion Euro gekostet habe, zum
Erfolg zu verhelfen, habe Oehm
eine komplexe Struktur für die
Projektumsetzung vorgegeben.

So wurdenMitarbeiter als Kul-
turbotschafter eingesetzt, um
Spannungen zwischen den un-
terschiedlichen Kulturkreisen
von vorne herein auszuschlie-
ßen. Innerbetrieblich sei der
Ausbildungsbereich verdrei-
facht worden und ein zusätz-
licher Ausbilder wurde einge-
stellt. Lehrkräfte kümmerten
sichumFörderung inMatheund
Physik, Patenschaftenmit

deutschsprachigen Auszubil-
denden wurden eingerichtet.
Für die jungen Flüchtlinge habe
manWohnungen und Apart-
ments angemietet und einen
Hol- und Bringdienst eingerich-
tet. Die intensive Betreuung
habe dazu beigetragen, dass am
Ende nicht nur die Berufsaus-
bildung, sondern auch die volle
Integration im beruflichen und
privaten Umfeld geglückt sei.

Mitmachen, zusammenhalten und zu Hause feiern. Alle Infos auf radioberg.de


