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Frickingen

Laura Keller ist am 26.
Dezember im Alter
von 89 Jahren ge-
storben. Das Seelenamt
mit anschließender
Beisetzung ist am
Freitag, 30. Dezember,
14.30 Uhr, in der Pfarr-
kirche in Frickingen.

Meersburg

Marianne Hecher ist
am 25. Dezember im
Alter von 65 Jahren
gestorben.
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zum Würzen. Wenn die Schulter
rundum schön braun ist, kommt sie
zusammen mit dem Schmorgemüse
im offenen Bräter in den Ofen. „Das
wird dann bei 170 Grad zwei Stunden
geschmort“, sagt Dressel.

Damit bleibt Zeit für die Beilagen:
Für das Gemüsebouquet werden ein
Blumenkohl, ein
Broccoli, Karot-
ten, 100 Gramm
Rosenkohl, eine
gelbe Beete und
100 Gramm Pe-
tersilienwurzel
in Form ge-
schnitzt. Stängel, Kugeln, Herzen –
alles ist erlaubt. Die Stücke sollten
von mundgerechter Größe sein. Au-
ßerdem wird ein Kohlrabi in dünne
Scheiben geschnitten und diese dann
rund ausgestochen. Jetzt braucht es
Fingerspitzengefühl: Das Gemüse
wird im sprudelnden Wasser von

FRIEDRICHSHAFEN - Fondue, Fon-
due, immer nur Fondue. Wer den
Klassiker zum Silvesterabend nicht
mehr sehen kann und die Frage leid
ist, ob nun Brühe oder Öl in den Topf
kommen, kann für den Start ins Jahr
2017 ja mal etwas anderes servieren.
Ronald Dressel, Küchenchef im Ho-
tel Maier in Fischbach, hat sich auf
SZ-Anfrage ein leckeres Gourmet-
Menü ausgedacht. Nachkochen ist
nicht schwer.

Es sieht gut aus, passt zur kalten
Jahreszeit und – es schmeckt. Wenn
Ronald Dressel und sein Jungkoch
Daniel Bertsch zu Silvester zum
Kochlöffel greifen, dann wird aus
zwei saftigen Stücken Rind und
Kalbfleisch ein „Zweierlei vom
Rind“, serviert mit einem Gemüse-
bouquet und einem erstaunlich cre-
migen Selleriemousse. Wir verspre-
chen: Die Gäste werden es lieben
einmal nicht ständig nach der Fon-
duegabel schauen zu müssen – und
stattdesssen vom Gastgeber ver-
wöhnt zu werden. Die Zutaten fin-
den Sie im nebenstehenden Kasten.
Und so funktioniert es Schritt für
Schritt:

Das Gemüse zum Schmoren
kleinschneiden und ab in die heiße
Pfanne. Mit einem gehäuften Esslöf-
fel Tomatenmark wird es zunächst
kräftig angebraten. Mit normalem
Sonnenblumenöl geht das am bes-
ten. Am Ende kommen dann zehn
Pfefferkörner, vier Lorbeerblätter,
ein paar Senfkörner, fünf Piment und
fünf Wacholderbeeren dazu.

In Form geschnitzt

Davor oder zugleich wird die Rin-
derschulter scharf in der Pfanne an-
gebraten. Salz und Pfeffer reichen

heller zu dunkler Farbe sortenrein
blanchiert, also nur wenige Minuten
gekocht und dann in Eiswasser abge-
schreckt. So bleibt die Farbe schön. 

Nun fehlt noch die letzte Beilage:
Während die halben, ausgehölten
Kartoffeln gar gekocht werden, kö-
chelt kleingeschnittener Sellerie im

Topf. Wenn er
gar ist, geht es ab
in den Mixer –
mit 100 Gramm
Butter Salz und
Pfeffer zum ab-
schmecken. Das
geht schnell und

schmeckt nicht nur neuartig, son-
dern auch sehr lecker. 

Dick einkochen schmeckt

Ist das Fleisch im Ofen schon fertig?
Holen Sie es nach der Schmorzeit
raus und lassen Sie es etwas Ruhen,
während Sie die Flüssigkeit im Bräter

zusammen mit 800 Milliliter Rinder-
fonds durch ein Sieb passieren und
dann ordentlich einkochen. Die Sau-
ce sollte am Ende schön eingedickt
sein, dann schmeckt sie besonders
lecker. Das braucht Zeit!

Braten Sie nun die Kalbsfilets in
einer Pfanne an, vier bis sechs Minu-
ten sind je nach gewünschter Garstu-
fe richtig, Profis braten die Filets
zweimal an, zunächst scharf, dann
nach einiger Ruhezeit nochmal in
der Pfanne mit Butter und einem
Rosmarinzweig. 

Jetzt darf angerichtet werden.
Richtig schön werden die Teller,
wenn die würzige Selleriemousse in
die Kartoffeln gespritzt wird. Auch
das blanchierte Gemüse will mit Fin-
gerspitzengefühl angeordnet sein.
Zuletzt kommen die zwei Sorten
Fleisch auf den Teller. Wenden Sie
den Rinderbraten in Scheiben vor
dem Servieren in der heißen Sauce,
die Filets kommen frisch angebraten
dazu. Wer sich nun noch etwas ver-
künsteln will, garniert das ganze mit

etwas frittiertem, hauchdünnen Kar-
toffelgras. „Das Essen ist mein Favo-
rit. Da ist was Gehobenes dabei und
was einfaches. Aber am Ende ist es
einfach gute und solide Hausmanns-
kost“, sagt Chefkoch Dressel – und
wünscht guten Appetit. 

Silvestermenü: Es muss nicht immer Fondue sein

Von Hagen Schönherr
●

Mit Liebe zum Detail: Küchenchef Ronald Dressel (rechts) und Jungkoch
Daniel Bertsch setzen ihr „Zweierlei vom Rind“ in Szene. FOTO: MARCUS FEY

Zum Nachkochen: Küchenchef Ronald Dressel schlägt SZ-Lesern „Zweierlei vom Rind“ für den Jahreswechsel vor

● Für das Filet: 1 Kalbsfilet, 30 g
Butter und zwei Stängel Rosmarin
zum Nachbraten vom Kalbsfilet,
Salz, Pfeffer zum Würzen

● Rinderschulter: 1 Kg Rinder-
schulter zum Schmoren, Gemüse
zum Schmoren: 3 Karotten, 2
Zwiebeln, 1 kleine Stange Lauch, 1
Staudensellerie oder 1 kleiner
Knollensellerie, 1 gehäufter Ess-
löffel Tomatenmark, 250 ml Rot-
wein, 250 ml Madeira, 10 Pfeffer-
körner,4 Lorbeerblätter, ein paar
Senfkörner, 5 Piment und 5 Wach-

holderbeeren, 800 ml Rinderfonds
aus dem Supermarkt, Salz sowie
Pfeffer

● Gemüsebouquet: 1 Blumenkohl,
1 Broccoli, 1 Karotte (wenn mög-
lich Urkarotte oder eine gelbe
Karotte), 100 g Rosenkohl, 1 gelbe
Beete, 100g Petersilienwurzel, 1
Kohlrabi

● Selleriemousseline: 1 Knollen-
sellerie, 100 g Butter Salz, Pfeffer
zum abschmecken, 2 große Kar-
toffeln

Zutaten im Überblick (für vier Personen)

Ihnen fehlen noch Ideen für
Vorspeise und Nachtisch? Im
Internet haben wir für Sie das
Rezept für eine Ententerrine
und ein „weißes Schokoladen-
mousse im Baumkuchen mit
Zart-Bitter-Schokoladeneis und
Kumquat-Kompott“ aufgeschrie-
ben. Alle Schritte für dieses
Silvestermenü führt Ronald
Dressel auch im Video vor. Das
alles finden Sie unter 
●» www.schwaebische.de/

rind2rind

Das Rezept im Video,
Vorspeise und Nachtisch

„Da ist was Gehobenes
dabei und was

Einfaches.“
Ronald Dressel

In die Laufschuhe, fertig – los: Am 31. Dezem-
ber lädt die LG Salemertal gemeinsam mit
der Gemeinde Salem zum traditionellen Sil-
vesterlauf ein. Der Start ist im Stadion. Los

geht’s um 10 Uhr. Die Hauptstrecke ist 11,5 Ki-
lometer lang. Geplante Laufzeit: 60 bis 80 Mi-
nuten. Ferner gibt es eine Kurzstrecke mit ei-
ner Länge von rund sechs bis acht Kilome-

tern sowie eine Walkingstrecke mit einer
Länge von etwa sechs Kilometern. Wie die
Jahre zuvor werden keine Zeiten gestoppt,
sodass es ein ganz entspanntes Laufen oder

Gehen wird, schreibt die LG Salemertal.
Nach dem Duschen im Clubhaus findet ein
gemütlicher Ausklang bei Gebäck und
Punsch im Clubhaus statt. sz/Foto: pr

Endspurt fürs Jahr 2016: Die LG Salemertal bittet zum Silvesterlauf

SALEM (sz) - Der Salemer Fotograf Pa-
trick Scholz fährt mit dem Fahrrad zu-
gunsten diverser Hilfsprojekte um die
Welt. In regelmäßigen Abständen be-
richtet er in der Schwäbischen Zeitung
von seinen Erlebnissen. Die weihnacht-
lichen Feiertage hat er gemeinsam mit
seiner Freundin in Vietnam verbracht.

Die beiden am weitesten verbrei-
teten Religionen Vietnams sind der
Buddhismus und der Konfuzianis-
mus. Der Großteil der Vietnamesen
bekennt sich jedoch zu keiner Kon-
fession und über 80 Prozent der Be-
völkerung gibt an Atheisten zu sein.
Doch auch Vietnam bleibt von west-
lichen Einflüssen nicht verschont. So
hat sich über die Jahre eine etwas
amerikanisch anmutende Weih-
nachtskultur entwickelt, bei der es

sich weniger um den religiösen Hin-
tergrund, als viel mehr um eine Gele-
genheit, seine Liebsten zu beschen-
ken, handelt. Besonders bei jungen
Pärchen hat sich das Fest als eine Art
zweiter Valentinstag etabliert.

Echte Tannen wachsen in den tro-
pischen Klimazonen keine, dafür
werden Plastikbäume kunstvoll de-
koriert. Wie so oft in Südostasien
gilt: Kitsch ist Trumpf – je mehr Glit-
zer und Schmuck auf den Zweigen
Platz findet, desto besser. Das Christ-
kind ist hier kaum jemandem ein Be-
griff, der Coca-Cola-Weihnachts-
mann ist dagegen omnipräsent und
in Hanois Straßen findet man die ty-
pisch rot-weißen Bommelmützen an
nahezu jeder Ecke.

In den ländlichen Regionen be-
kommt man von dem ganzen Weih-
nachtstrubel hingegen nahezu gar
nichts mit. Dies mache ich mir zu-
nutze, um dem wilden Treiben zu
entkommen. Lisa, meine Freundin,
ist über die Feiertage und Neujahr zu

Besuch bei mir, und gemeinsam zie-
hen wir uns in den warmen Süden
Vietnams zurück. An weißen Sand-
stränden in Zentralvietnam genie-
ßen wir bei angenehmen Temperatu-
ren die Ruhe und tauschen glizern-
des Lametta und bunten Christ-
baumschmuck gegen die
Farbenpracht der Fische, die wir
beim Schnorcheln bestaunen. 

Anschließend zieht es uns in den
bergigen Norden. Es ist das zweite
Weihnachtsfest, das ich auf dieser
Reise außerhalb Deutschlands und
fern von Familie und Freunden ver-
bracht habe, und sende meine herz-
lichsten Weihnachtsgrüße in die
Heimat und wünsche allen Lesern ei-
nen guten Rutsch in das kommende
Jahr!

Weihnachten am Strand, Silvester in den Bergen: Der Weltreiseradler sendet Grüße
Der Salemer Fotograf Patrick Scholz genießt die Feiertage mit seiner Freundin 

Der westliche Einfluss ist auch in Vietnam zu spüren: Auch in Südostasien
wird vieles weihnachtlich dekoriert. FOTOS: PATRICK SCHOLZ

Weihnachten am Strand: Patrick
genießt die Zeit mit Freundin Lisa.

BODENSEEKREIS (sz) - Im Boden-
seekreis soll eine neue Selbsthilfe-
gruppe für Menschen mit der Diag-
nose Parkinson und deren Angehöri-
ge gegründet werden. Das Grün-
dungstreffen findet am Mittwoch, 18.
Januar, um 14.30 Uhr im Friedrichs-
hafener Gemeindehaus St. Petrus
Canisius (Petrussaal), Katharinen-
straße 14, statt. 

Dort werden Professor Dr. Roman
Huber, Chefarzt der Neurologischen
Klinik des Klinikums Friedrichsha-
fen, und Brigitte Pfeiffer, die bereits
eine Gruppe in Ravensburg leitet, an-
wesend sein. Parkinson hat Auswir-
kungen auf viele Lebensbereiche wie
zum Beispiel Beruf, Familie, Freizeit
und Partnerschaft. In der Gruppe
wird das Gespräch über die Diagno-
se, den Umgang mit der Erkrankung
sowie deren Auswirkungen auf die
Gestaltung des Alltags im Mittel-
punkt stehen. Ebenso ist geplant,
dass die Gruppe der Deutschen Par-
kinson Vereinigung beitritt, um re-
gelmäßig Infos und Unterstützung
dieses Verbands zu erhalten. 

Auch sollen Fachärzte und Thera-
peuten zu einzelnen Treffen eingela-
den werden, teilt das Landratsamt in
der Vorschau mit.

Neue Gruppe für
Parkinsonbetroffene

Anmeldung für das Treffen bei
Brigitte Pfeiffer, Telefon 0751 /
79 32 47 oder E-Mail an 
●» bapfei-@t-online.de
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