Sternekoch André Tienelt aus Bad Schandau gibt exklusive Tiﬁ)s firs Silvesterbuffet

GRIT MOCCI

as kulinarische
Brauchtum er6ffnet
ja diverse Mdoglich-

keiten, wie man sich am Sil-

vesterabend mit dem Verzehr

bestimmter Naturalien giins-
tige Ausgangsbedingungen
fiir das kommende Jahr ver-
schaffen kann. Karpfen bei-
spielsweise verheit Gliick,
Erbsensuppe Reichtum und
Segen. Verzichten sollte man
hingegen auf Gefliigel, For-
tuna bekommt sonst Fli-
gel ... und fliegt davon.

Essbhare Gliicksbringer spiel-
ten allerdings eine unterge-
ordnete Rolle, als André Tie-
nelt den Wunsch der PLUSZ-
Redaktion nach silvester-
tauglichen Rezeptvorschla-
gen beantwortete. Der Kii-
chenchef des Gourmetrestau-
rants Sendig in Bad Schan-
dau plante vielmehr
pragmatisch und verzichtete
selbst auf aufwendige Meniis
oder andere zeitintensive
Empfehlungen. Auch wenn
der 27-Jéhrige derartiges

Kiichenchef mit Stern: André Tienelt vom Restaurant Sendig

zweifelsohne in petto hitte,
glanzt doch am Sendig seit
November der begehrte Stern
von Michelin.

Silvester sollte man sich we-
niger auf ausgefallen Herd-
kiinste, sondern mehr aufs
Feiern konzentrieren, so Tie-
nelts praktischer Ansatz. Gut
beraten also ist, wer auf kal-
te Kiiche setzt und ein Fin-
gerfood-Buffet avisiert, zu
dem alle Gadste moglichst ei-
nen gas-tronomischen Bei-
trag leisten. Denn das entla-
stet nicht nur das Budget.
Tienelts Rezepturen verspre-
chen Happchen mit An-
spruch, die das Jahres
ende nicht nur bestens aus-
sehen lassen.

André Tienelt ist Kiichenchef im
Restaurant Sendig im Hotel
Elbresidenz Bad Schandau

Markt 1-11, 01814 Bad Schandau
Telefon: (035022) 91 90

Di bis Sa 18 Uhr 23 Uhr

Sonntag & Montag geschlossen®
geschlossen vom 4. bis 18. Januar
*Sonderdffnungszeiten
Weihnachten/Silvester/Neujahr



