EUROPÄISCH-RUSSISCHER VEREIN 
FÜR INTERNATIONALE KOOPERATION

FREUNDLICH UNTERSTUTZT DURCH
KULTURABTEILUNG DER STADT WIEN,

RUSSISCHES KULTURINSTITUT WIEN, BANK AUSTRIA
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im Rahmen des Bank Austria Salons

„RUSSISCHER  FASCHING HEUTE UND GESTERN“
MIT MUSIK, MIT ALTEN RUSSISCHEN TRACHTEN,
MIT RUSSCHISCHEN VOLKSLIEDERN UND ROMANZEN 
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BANK AUSTRIA SALON IM ALTEN RATHAUS

1010 WIEN, WIPPLINGERSTRAßE 8

7.03. 2016, 18.30
UNKOSTENBEITRAG: EURO 10,00. 
Karten können unter der Telefonnummer 0650/574-00-40 oder 

unter ervik-office@gmx.net reserviert oder direkt 

bei der Abendkassa bezogen werden
PREISTRÄGER INTERNATIONALER WETTBEWERBE UND FESTIVALS
SOLISTEN DER KONZERTGESANGS-PHILHARMONIE – MOSKONZERT
VLADIMIR GERTS – BASS, ELINA VALIEVA – KLAVIER,
ELENA LOPOUKHINA - MEZZO SOPRANO, 

ANGEL VANGUELOV - AKKORDEON

PROGRAMM:
Eröffnung: Mag. Irina Koljonen 

ALTE UND NEUE RUSSISCHE VOLKSLIEDER UND ROMANZEN
Russische Romanzen nach Versen russischer Dichter
M. Glinka, P.I. Tschaikowsky, N. Rimsky-Korsakov, C. Rachmaninow, G. Sviridov,
A. Puschkin, A. Tolstoi, N. Kukolnik
VOLKSMUSIK-SHOW 
mit 

ALTEN TRACHTEN AUS VERSCHIEDENEN RUSSISCHEN REGIONEN

TRACHTKOLLEKTION VON ALLA DENISOVA


ЛАУРЕАТЫ МЕЖДУНАРОДНЫХ КОНКУРСОВ И ФЕСТИВАЛЕЙ,
СОЛИСТЫ МОСКОНЦЕРТА

Владимир Герц, Элина Валиева, Елена Лопухина

Ангел Вангуелов
СТАРЫЕ И НОВЫЕ РУССКИЕ НАРОДНЫЕ ПЕСНИ

Русские романсы на стихи русских поэтов
М. Глинка, П. Чайковский, Н. Римский-Корсаков, С. Рахманинов, Г. Свиридов.
А. Пушкин, А. Толстой, Н. Кукольник
МУЗЫКАЛЬНОЕ ШОУ «РУССКАЯ МАСЛЕНИЦА СЕГОДНЯ И ВЧЕРА»

Народные костюмы из коллекции Аллы Денисовой
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REZEPT: Russische Blinis
Zutaten für 6 Portionen: 
8 Eier; 1 TL Salz; 3 EL Zucker; 1/2 Glas (ca. 100 ml) Sonnenblumenöl, 500 g Mehl; 1/2 Päckchen Backpulver, 1,5 l Milch (1,5%)

Pflanzenöl zum Backen, Butter zum Bestreichen

Zubereitung: 15 Minuten  ›  Kochzeit: 20 Minuten  ›  Fertig in 35 Minuten

Eier, Zucker, Salz und Sonnenblumenöl verrühren, Mehl mit Backpulver vermischen 
und mit der Milch mit dem Schneebesen verrühren.

Pfanne schön heiß machen, danach den Herd zurückschalten.

Pfanne mit Öl bepinseln. Mit einem Schöpflöffel etwas Teig in der Pfanne verteilen. Die Blinis backen, bis der Teig trocken aussieht und kleine Blasen bildet. Dann wenden und von der anderen Seite ebenfalls braun backen.

Blinis noch heiß mit Butter bestreichen
