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Zutaten für 2Personen

1 EL Bratbutter
250–300 g geschnetzeltes

Kalbfleisch
Salz, Pfeffer aus
der Mühle

0,5 dl Balsamicoessig
0,5 dl roter Portwein

1 dl Gemüse- oder
Hühnerbouillon

1 TL Tomatenpüree
50 g Dörrtomaten

in Öl eingelegt
1 dl Rahm

½ Bund Basilikum oder
glattblättrige
Petersilie

Zubereitung

Den Backofen auf 80 Grad vorhei-
zen und eine Platte mitwärmen. In
einer Bratpfanne die Bratbutter
rauchheiss erhitzen. DasGeschnet-
zelte mit Salz und Pfeffer würzen.
Das Fleisch in der Pfanne so vertei-
len, dass jedes Fleischstück mit der
einen Seite auf dem Pfannenboden
liegt.AufdiesererstenSeiteguteine
Minute ohne Wenden anbraten.
Dann das Fleisch mit der Braten-
schaufel lösen und unter häufigem
Wendennurnoch30Sekundenwei-
terbraten. Sofort aus der Pfanne
nehmen und auf der vorgewärmten
Platte im Ofen etwa 15 Minuten
nachgaren lassen.

Inzwischen den Bratensatz mit dem
Essig und dem Portwein auflösen
und zur Hälfte einkochen lassen.
Durch ein feines Sieb in eine kleine
Pfanneumgiessen.DieBouillonbei-
fügenunddasTomatenpüreeunter-
rühren. Inzwischen die Dörrtomaten
in feine Streifen schneiden. Mit dem
Rahm zur eingekochten Sauce ge-
ben und noch so lange kochen las-
sen, bis sie leicht bindet. Basilikum
oder Petersilie fein hacken. Am
Schluss indieSaucegebenunddie-
se mit Salz sowie Pfeffer abschme-
cken. Kochend heiss über das
Kalbsgeschnetzelte auf der Platte
giessen und sofort servieren.

Serviervorschlag

Als Beilage passen feine Nudeln,
Reis oder eine cremige Polenta.

Restaurant Gipfelstubli
Rickenbachstrasse 163
6432 Rickenbach
Tel. 041 819 70 07
www.gipfelstubli.ch
gipfelstubli@mythenregion.ch
Täglich geöffnet von 9.30 bis 16.30 Uhr

ANZEIGE

KOCHTIPP
Unser Gastgeber
Bruno Thommen

empfiehlt:

Kalbs-
geschnetzeltes
an Dörrtomaten-
Balsamico-Sauce

Das Restaurant Gipfelstubli ist be-
kannt für seine währschafte Küche
mit regionalen Produkten und Spe-
zialitäten sowiedie selbst gebacke-
nen Kuchen und Torten. Direkt an
der Bergstation der Rotenfluebahn
gelegen, bietet das Restaurant
einen wunderbaren Ausblick in die
umliegenden Alpen.

KurzerWeg
zurTherapie

Schwyz Am12.Märzwird im Spital Schwyz das neue
Angebot «REHAfit stationär» eröffnet.

Am Donnerstag erklärten Ärzte in einem
Vortrag vor rund 30Personen die Vorteile
einer stationärenRehabilitation.Erhinter-
lasse hier seine letzten Fingerabdrücke,
sagtePierreLichtenhahn,Facharzt fürChi-
rurgie am Spital Schwyz und Projektleiter
derneuenstationärenRehabilitation.Lan-
ge hat es gedauert bis zur Eröffnung, die
am 12. März stattfinden wird. «1997 kam
die Idee auf», erklärte Lichtenhahn. Heu-
te entspreche es einemTrend, dieReha in
die Akutspitäler zu nehmen.

Dieses Jahrwirdmit
150Patientengerechnet

Vorteil gegenüber einem Aufenthalt in
einer Rehaklinik ist der kurze Weg von
der Station direkt in die Therapie. Wie
diese Therapieräumlichkeiten ausse-
hen,war amDonnerstagabend lediglich
aufBildern zu sehen.Manwolle dasPu-
blikumaufdenTagder offenenTür vom
Samstag, 10.März, 11–16 Uhr, «glusch-
tig»machen, aber nochnicht zu viel ver-
raten, erklärte Lichtenhahn. Es gab da-
rum Pläne des gesamten 6,5Mio. Fran-
ken teuren Therapiezentrums mit
Gehgarten zu sehen, Fotos des Thera-
piebades mit 33 Grad warmemWasser

aus eigener Quelle und Bilder des Trai-
ningscenters.

Fürs Badund für das Fitnessangebot
können auch Einheimische Abos lösen.
Stationär zur Rehabehandlung aber
kommt man notfallmässig oder nach
einem geplanten Eingriff. 2018wirdmit
150 Patienten gerechnet, 2019 bereits
mit 200,weil bisdanndasEinzugsgebiet
aufdenKantonUri erweitertwerdensoll.

Ziel vonUrbanKoller, Leiter derPhy-
siotherapie, ist es, die Leute mit gutem
Gewissen nach Hause entlassen zu kön-
nen. Betontwurde, dass, wer in dieReha
eintrete,Motivationbrauche.Es gehtum
täglich dreiMal Therapie, und dies wäh-
rend20Tagen.«Das sindnicht 30-Jähri-
ge, sondern alles Betagte», erklärte Kol-
ler. Für eine80-jährigeFraukannes sehr
ungewohnt sein, aufKraftgeräten zu trai-
nieren. Tatsächlich ist das Alter heute
kein Hindernisgrund, eine Behandlung
zu machen. Das Durchschnittsalter der
Rehapatienten liegt deshalb bei 80 Jah-
ren. Das Therapieziel werde bei 85 Pro-
zent erreicht.Kollerbezeichnetedasneue
ZentrumalsQuantensprung.DieRäume,
in denendiePhysiotherapie zuvor unter-
gebracht war, sind 30 Jahre alt. (sc)

Rollenwechsel fordern
dieZuschauer

Schwyz Das Junge Theater Basel spielte eine
Adaption des Romans «Wohin dumich führst».

Regelmässig gibt das Junge Theater Ba-
sel ein Gastspiel auf der Bühne in der
Kollegi-Aula.Kultur amKollegi gibt den
jungen Talenten von der Theaterbühne
am Basler Rheinufer die Möglichkeit,
mit ihrer schauspielerischen Kunst die
Theaterfreunde in Innerschwyzzuunter-
halten.

DasPublikumanderAufführungam
vergangenen Donnerstagabend war al-
tersmässig durchmischt, grösstenteils
aber jugendlich. Sogelingt esden jungen
Bühnentalenten, ihreGeneration inden
Theatersaal zu locken.

Turbulent, temperamentvollund
mit schnellenRollenwechseln

Beim Roman «Wohin du mich führst»
des israelischen Schriftstellers David

Grossmanhandelt es sichumeinen tem-
poreichen Thriller und eine Liebesge-
schichtemitHappy End.

Die Figuren im Roman werden ab-
wechslungsweise von den zwei männli-
chen und drei weiblichen Darstellern
verkörpert.Der ständigeRollenwechsel
fordert den Zuschauer heraus – die
Handlung läuft in rasantem Tempo ab.
Gemütlichauf sicheinwirken lassengeht
da nicht. Der «Geniesser» auf dem
Theatersesselmuss konzentriert bei der
Sache sein – genauso wie die Darsteller
aufderBühne.Dieses temperamentvol-
le Jugendtheater lässt eine starkeVerbin-
dungzwischenBühneundSaal aufrecht-
erhalten.

Christoph Jud

Umrahmt von einem kargen Bühnenbild, agieren die Darsteller mit schnellem Wort-
wechsel und auchmit Gesang actionreich und spannend. Bild: Christoph Jud

Im neuen Therapiebad ist dasWasser 33 Grad warm. Bild: PD

Agatharingli immer beliebter
Brauchtum ZumTag der heiligenAgatha gehört traditionell auch das Agatharingli. Der Verkauf

der Ringli hat in den letzten Jahren eher zugenommen.

Priska Lagler

Am kommenden Montag ist ein ganz
spezieller Tag, der Feiertag der Feuer-
wehren. Speziell an diesem Tag ist das

Agatharingli,welchesmittlerweile in fast
jederBäckerei sowie invielenLädenver-
kauftwird.AberwiewirddiesesGebäck
überhaupt gemacht?Der«Bote»warbei

einerExtraproduktion inderConditorei
Schelbert AG inMuotathal dabei.

«DerTeig fürdasRingli ist eigentlich
ein Zopfteig», erklärt Odilo Schelbert,
Chef der Conditorei. Speziell sei aber,
dass das Mehl des Gebäcks im Voraus
vomPfarrer gesegnetwerde. So komme
der Geistliche auch dieses Jahr wieder
extra amSonntagvorbei, umdies zu tun.
Die gesegneten Ringli werden dann am
Agathatag imLadenverkauft. Jedoch sei
das Segnen inderBackstubenichtmehr
in jederBäckerei Tradition. «Viele Pfar-
rer segnen die Agatharingli von der Kir-
che aus», sagt Schelbert. Er frage den
Pfarrer hingegen immer an, ob er kurz
vorbeikomme.

Schelbert kann sich aber daran erin-
nern, dass das Ganze während seiner
Kindheit noch anders war. Der Pfarrer
sei dann nicht in die Backstube gekom-
men.«Damalswurdendie fertigenRing-
li auf einenHorämänel geladen und vor
die Kirche gebracht. Dann haben rund
fünf verschiedene Dorfbäckereien ihre
Ringli direkt nach derMesse verkauft»,
erklärt Schelbert.

GezöpfeltesAgatharingli als
MuotathalerSpezialität

Für den Agathatag produziert die Con-
ditorei von den grossen und kleinen
Ringli insgesamt etwa dreitausend
Stück. Das grosse Agatharingli sei ein-

zigartig und gebe es nur im Muotatal.
Dieseswerdegezöpfelt undsei eher zum
Aufhängen gedacht. Das kleineAgatha-
ringli, mit den drei Einschnitten, werde
normalerweise gegessen und sei sehr
einfach in der Anfertigung.

Früher sei das spezielle Gebäck nur
in den Kantonen Schwyz, Uri und Frei-
burgvertretengewesen.Heute sei es fast
überall erhältlich. «Das Brauchtum ist
starkverankert. Ichfinde,dieBeliebtheit
der Ringli hat eher zu- als abgenom-
men», sagtOdilo Schelbert erstaunt.

Hinweis
Das kirchliche Brauchtum zuMitteWinter
ist das Schwerpunkt-Thema der Woche.

Carolin Schladitz (links) undOdilo Schelbert haben über all die Jahre schon zahlreiche
Ringli hergestellt. Bild: Priska Lagler

Die fertigen Agatharingli gibt es dann am kommendenMontag in den Bäckereien und
Läden zu kaufen. Bild: PD
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