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Musikervermittlung fiir feierliche Zeremonien

ChurchMusic ist ein junges
Unternehmen mit Sitz im
Limmattal, das sich auf
die Musikervermittlung fiir
Zeremonien konzentriert
(kirchliche, aber auch
freie Zeremonien).

Ein Brautpaar wiinscht sich eine in-
dividuelle und personliche Hochzeits-
zeremonie. Schliesslich soll es der
schonste Tag im Leben werden. Hier-
zu kann beispielsweise eine Séangerin
das Liebeslied des Brautpaars beim
Einzug in die Kirche live singen. Die
Feier ist mit der musikalischen Um-
rahmung also passend auf das Hoch-
zeitspaar abgestimmt. Gleiches gilt
auch fiir eine Abdankungsfeier: So
sollen Abschiedsrituale berithrend
und wiirdevoll gestaltet sein. «Wir er-
leben oft, dass man der verstorbenen
Person die letzte Ehre auf eine wun-
derbare Art gerade auch in Form von
Musik erweisen mochte. Ist es doch
am schonsten, wenn die Lieblings-
musik der verstorbenen Person live
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(L) und Rita Sidler.
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gesungen oder instrumentiert wird.
Das bestitigt uns auch die rundum
zufriedene Kundschaft», sagt Susan-
ne Dietze. Oft fehlt es aber vor allem
bei einem Todesfall an Zeit und Kraft,
um den Ablauf der Abdankungsfeier
zu gestalten. Gerne beraten wir Sie
kompetent und einfiihlsam und fiigen
die Musikstiicke an die passenden
Stellen Ihrer Trauerfeier ein.
ChurchMusic.ch vermittelt rund
100 Musiker verschiedenster Stile
auch fiir Geschiftseroffnungen, Jubi-
lden, Weihnachtsanlidsse und Vernis-
sagen, Seniorenfeiern, Gastronomie-
Anlidsse und vieles mehr. Die Inter-
netsuche nach dem geeigneten
Kiinstler nimmt viel Zeit in Anspruch.
Wir biindeln beste Profis zusammen,
die wir grosstenteils personlich ken-
nen, und konnen eine umfassende
Kartei aus einer Hand aufweisen. Ge-
stalten Sie Ihre Feier individuell und
unvergesslich. Sie machen sich und
den Gésten damit eine spezielle und
nachhaltige Herzensfreude! (pd.)

Rita Sidler & Susanne Dietze
www.churchmusic.ch / 079 640 88 24
info@churchmusic.ch

René Epprecht (r.) erhdlt von Tho-
mi Peter die Tankkarte.

Foto: zvg.

Publireportage

René Epprecht
gewinnt Sofortpreis

In der Autosendung «Tacho» hat Re-
né Epprecht aus Eglisau einen Sofort-
preis gewonnen. Kiirzlich wurde ihm
eine Agrola energy card im Wert von
1000 Franken tiberreicht.

Agrola ist einer von drei Sponso-
ren des SRF-Automagazins «Tacho».
Das Automagazin informiert und er-
zihlt Geschichten tiber Fahrzeuge so-
wie die Menschen dahinter und de-
ren Faszination. (pd.)

ANZEIGEN

Ackermann Warmetechnik

® Brenner
® Heizungen

e Steuerungen

e Installation
e Service
¢ Notfalldienst

044 886 66 88

www.ackermann-waerme.ch

center dielsdorf

SONNTAGSVERKAUF

29. MARZ, 11-17 UHR

-

12-16 Uhr

Konzert Akkordeon-
Orchester Dielsdorf
15 Uhr

* Coop ab 8 Uhr geoffnet

Oster-Kinderschminken

Donnerstag, 2. April, 9* - 20 Uhr | Ostersamstag, 4. April, 8 -20 Uhr
Center Dielsdorf, Niederhaslistrasse 5, 8157 Dielsdorf
** Coop ab 7:30 Uhr geéffnet

Fiir alles unter einem Dach
co - IMPORT DOSENBACH KUONI
restaurant pronto PARFUMERIE I:g—zxm— 21906
+ express  CHRIST Coiffina
Und o funktioniort. unse & scmc e ik ety

Fir mich und dich.

Sonntagsbrunch
Coop Restaurant

—— k<
=4

samel iy

Im Hof 20, 8154 Oberglatt

Tel. 052 620 32 83 oder 079 672 22 00

Ab 15. Mérz bis 31. Oktober 2015 ist unsere Farm
wieder offen.
Né&chster Termin:
Osterbrunch: Sonntag 5.4.15, 10.00 - 15.00 Uhr
Es hat noch Platze frei.

Ben’s Kamelfarm, Oberglatt
E-Mail benskamelfarm@bluemail.ch
Homepage www.benskamelfarm.ch

9-14:30 Uhr

CHF 14.50 statt CHF 19.50

Sonntagsrabatte

10% Rabatt bei Coop,
Import Parfumerie, Christ,
express yourself, Fust,
Apotheke und Coiffina

Sonntagsangebot
CHF 10.- Rabatt ab einem

lhr Experte fiir chronische Erkrankungen
und Therapien, die wirklich heilen.
> Autoimmunerkrankungen

> Krebs und Metastasen
> Rheumatismus

Alternativ- und Komplementarmedizin

Praxis Felauris

Zurcherstrasse 26, 8107 Buchs ZH, 043 557 39 03

www.felauris.com

Einkauf von CHF 49.90
bei Dosenbach

am

Herzlich
willkommen

Lueg doch au verbii,

g]r [freued eus. Bis
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Niederhasier
Saisonmarkt

Ein buntes Angebot wartet mgfsle. '

| - Grosser Warenmarkt
- Viele Verpflegungsstinde

FRISCHE KOCH-IDEE
VON IHREM VOLG

Das heutige Rezept:
Lammnierstiick
mit Fetagemiise

Zutaten fiir 4 Personen

4 Thymianzweige
3 Lammnierstiicke
Salz, Pfeffer aus der Miihle

1TL  Olivendl
1,5dl  Rotwein
1,5dl Bouillon

409  Butter, eiskalt

Feta-Gemiise

4 Peperoni, gelb und rot
%Bund  Spargel, griin
1EL  Olivendl

2 Zwiebeln, grob geschnitten
2 Knoblauchzehen, Scheiben

50g  Oliven, schwarz
1009 Feta
%Bund  Basilikum

Zubereitung

1. Ofen auf 80° C vorheizen und Blech mitwarmen.
Thymianblatter von Zweigen streifen. Fleisch
salzen, pfeffern und Thymian dariiberstreuen. Ol
erhitzen, das Fleisch rundum darin ca. 4 Min.
braten. Auf Blech legen und ca. 25 Min. nieder-
garen. Bratensatz mit Wein und Bouillon ab-
loschen auf die Halfte einkochen lassen.
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. Inzwischen fiirs Gemiise Peperoni entkernen, in
grobe Stiicke schneiden. Spargelenden frisch
anschneiden, schrdg vierteln. Beides im Olivenél
bei mittlerer Hitze 15 Min. braten, regelmassig
umriihren. Zwiebeln, Knoblauch und Oliven bei-
geben, 5 Min. mitbraten.

3. Sauce erhitzen, Butter in Stiicke schneiden, unter
Sauce rilhren. Feta zerbrockeln, mit Basilikum-
bléttern unters Gemiise mischen, mit dem Fleisch
anrichten.

Tipp: Dazu knusprig gebackenes Pitabrot servie-
ren. Es passt aber auch Polenta oder Risotto.

s \VWW.Volg.ch



