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Wasser, Hopfen, Gerste und Hefe: Das Reinheitsge-
bot hat deutsches Bier zum durchaus wertvollen Le-
bensmittel gemacht – in Maßen genossen natürlich. 
Nicht nur zum Durstlöschen ist es geeignet, sondern 
es lässt sich auch damit kochen.  

Kräftige Hühnersuppe

Zutaten (für 4 Personen): Hühnerknochen von        
1 Suppenhuhn, 1 Bund Suppengrün, 8 Pfefferkörner, 
1 Lorbeerblatt, 1 Zwiebel, Salz, 125 g Sahne, 50 ml 
Exportbier, 2 EL Speisestärke, Pfeffer, Zucker, 1 Bund 
Petersilie, 2 Scheiben Toastbrot, 30 g Butter. 
Zubereitung: Knochen, Suppengrün, Zwiebel in Stü-
cken, Pfefferkörner, Lorbeer, Salz und 1,5 l Wasser 60 
min kochen. Hühnerbrühe durch Sieb abseihen, auf 
750 ml einkochen. Sahne und Bier zugeben. Stärke 
mit etwas kaltem Wasser verquirlen, in Suppe ein-
rühren, aufkochen, mit Salz, Pfeffer und Zucker ab-
schmecken, gehackte Petersilie überstreuen. Mit ge-
röstetem und gebuttertem Brot servieren.  

Hackbraten mit Biersauce

Zutaten (für 4 Personen): Hack: 1 kg gemischtes 
Hackfleisch, 3 Eier, 2 altbackene Semmeln, 1 fein 
geraspelte Möhre, 100 g 
Champignons, 100 g ge-
mischte Trockenpilze, 
150 g gehackte Geflü-
gelleber, Salz, Pfeffer, 
2 TL Paprikapulver,                      
1 EL gehackte Kapern, 
2 gehackte Zwiebeln. 
1 TL Öl, 250 ml Rinds-
brühe. Sauce: 1 Flasche 
Schaschliksauce, 1 fein 
gehackte Chili, etwas 
eingelegte rote Paprika,     
1 Zwiebel, 1 EL Rapsöl,   
1 Tasse Bier. 
Zubereitung: Semmeln 
in Wasser einweichen, 
ausdrücken. Pilze in 
Wasser einweichen, ha-
cken. Bräter mit Öl ein-
streichen, Hack mit Zuta-
ten mischen, zum Laib 
formen, in Bräter legen, 

geientulpe „Rococo“ daher. Wie eine Seerose mutet 
die romantische, weiße „Casablanca“ an, wenn sie 
ihre stark gefüllten Blüten öffnet. Besonders aus-
drucksstark ist auch die Tulpe „Orange Princess“: 
Ihre halbgefüllte Blüte erinnert in ihrer Farbgebung 
an Batikmuster und trägt einen Mix aus gelborangen 
und olivgrünen Nuancen. Und das sind nur wenige 
aus einem breit gefächerten Sortiment.

Um länger Freude an einem Strauß Tulpen zu ha-
ben, gibt es einige Tricks. Wer dem Charme der Früh-
lingsboten erlegen ist und einen Arm voll in seinen 
Lieblingsfarben ausgewählt hat, sollte darauf achten, 
dass die Blumen gut verpackt sind, wenn er sie nach-
hause trägt. 

Die Tulpen dürfen übrigens nicht zu knospig sein, 
sonst blühen sie nicht auf. Am längsten halten sich 
Tulpensträuße, deren Knospen bereits etwas geöffnet 
sind, um sich nach und nach zur vollen Pracht zu 
entfalten. Später, wenn sie aufgeblüht sind, gewäh-
ren sie sogar einen reizvollen Blick auf ihre anfangs 
verborgenen Staubgefäße. 

Tulpen sind äußerst lebhaft und wachsen auch als 
Schnittblumen noch mehrere Zentimeter weiter. Je 
nachdem, wie viel Spielraum man ihnen lässt, win-
den sich ihre Stiele dabei in alle Richtungen. In ho-
hen, schlanken Vasen bleiben die Stiele gerade, nied-
rige Vasen hingegen fördern ihr Eigenleben. 

Welcher Vase man auch den Vorzug gibt: Bevor 
Tulpen hinein gestellt werden, sollten ihre Stiele mit 
einem sauberen, scharfen Messer angeschnitten wer-
den, damit sie besser Wasser aufnehmen können. 
Auch die Vase muss absolut sauber sein! Blätter, die 
ins Vasenwasser hinein hängen, werden entfernt, da 
sie sonst faulen. 

Tulpen sind überaus durstig: Am besten ist es 
darum, täglich den Wasserstand zu kontrollieren 
und bei Bedarf frisches Wasser nachzufüllen. Kühle 
Raumtemperaturen mit ausreichender Luftfeuchtig-
keit erhöhen die Haltbarkeit von Tulpen. Der Früh-
ling ist auf dem Weg.   IZB

REZEPTE DER WOCHE

Die Tage des Winters sind bald gezählt. Das langsa-
me Erwachen der Natur bereitet auf den Frühling 
vor. Mit ihren frischen und kräftigen Farben beleben 
Tulpen jeden Raum und jedes Gemüt. 

Ihr Farbreichtum ist riesig. Bis auf Blau und 
Schwarz sind fast alle Töne dabei. Manche Tulpen 
wie die „Queen of Night“ blühen so dunkel, dass sie 
fast schwarz aussehen. Andere haben Blüten, die wie 
mit einem Pinsel gemalt wirken oder wie Flammen 
züngeln. 

Auch bei der Form der Blüten gibt es viele Varia-
tionen: von klassisch schmal, ungefüllt und länglich 
bis zu opulent gefüllten Blüten, die mit ihrer Üppig-
keit an Pfingstrosen erinnern. 

Edel und elegant wirken lilienblütige Tulpen mit 
ihren spitz zulaufenden, leicht gebogenen Blüten-
blättern. Die Blüten der Papageientulpen hingegen 
haben stark gefranste oder geschlitzte Blätter, die 
sich verspielt kräuseln. 

Manche Tulpen verströmen einen zarten Duft: 
Frühlingsversprechen, die man nicht nur bewun-
dern, sondern zugleich auch riechen kann. Duften-
de Sorten sind zum Beispiel die gelbe Tulpe „Monte 
Carlo“ oder die tiefrote „Abba“. Mit außergewöhn-
lichem Farbverlauf setzt die Sorte „Mickey Mouse“ 
fröhlich-heitere Akzente in Rot und Gelb: Ihre Blüte 
ist klassisch schmal und länglich. Das Rot scheint 
sich wie zarte Federn von unten über die Blüte zu 
legen. In tiefem Lila dagegen tritt „Negrita“ auf. 

Ausdrucksstark kommt die intensiv rote, mit 
Grün fadenähnlich durchsponnene Blüte der Papa-

mit Alufolie abgedeckt bei 200 Grad 45 min braten, 
hin und wieder mit Rindsbrühe bepinseln, aufde-
cken, ohne Folie 10 min braten. Für die Sauce Zwie-
belwürfel im Öl glasig dünsten, abgetropfte Papri-
kastreifen zugeben, kurz mitschmoren, mit Bier ab-
löschen. Schaschliksauce und Chili zugeben. Braten 
herausnehmen, Bratfond entfetten, Saucenzutaten 
zum Fond geben, aufkochen, zum Braten servieren. 

Herzhafte Kalbsbrust 

Zutaten (für 4 Personen): 1 Kalbsbrust (ohne Kno-
chen), 1 l Pils, Salz, Pfeffer, Senf, 1 Lorbeerblatt,          
1 Möhre, 1 Zwiebel, 1 Stange Lauch ohne Grün,          
1 Stück Sellerie. Beilage: 1 sehr kleiner Kopf Wirsing, 
250 g Pfifferlinge, 100 g Butter, 100 g Sahne, 1 kg 
gare Pellkartoffeln, 1 Zwiebel, Speckwürfel.
Zubereitung: Kalbsbrust mit Salz, Pfeffer und Senf 
einreiben, anbraten, Pils angießen. Lorbeer und ge-
schnittenes Gemüse zufügen, 120 min bei kleiner 
Hitze im Backofen schmoren. Wirsing in Streifen 
schneiden, garen. Pfifferlinge in Butter anschwit-
zen, Wirsing und Sahne zugeben, würzen. Kartoffeln 
schälen, in Scheiben schneiden, in ausgelassenem 
Speck braten, Zwiebelwürfel zugeben, anrichten. 

Fischfilet in Bier

Zutaten (für 4 Personen): 1 kg Fischfilet, 1 l Wei-
zenbier, 2 Möhren, 1 Zwiebel, 1 Stange Lauch, Salz, 
Pfeffer, Nelkenpulver, 1 Lorbeerblatt, 100 g Butter.
Zubereitung: Fisch in Portionen teilen, Gemüse 
klein schneiden, in etwas Butter andünsten, Bier 
und Gewürze zufügen. Aufkochen, Fisch einlegen, 
10 min sanft ziehen lassen. Kalte Butter unterrüh-
ren. 

Schweinefilet-Pilzpfanne

Zutaten (für 3 Personen): 600 g Schweinefilet,     
250 g Pfifferlinge, 1 gehackte Zwiebel, 2 ge-
hackte Salbeiblätter, Salz, Pfeffer, 1 Tasse Bier,            
1/2 Tasse Fleischbrühe, 4 EL Schmand, 2 EL 
Butter, 2 EL Rapsöl, 1 Prise Zucker, 4 EL Kres-
se, 1/2 fein geraspelte Möhre.
Zubereitung: Schweinefilet in 2 cm brei-
te Streifen schneiden, beidseitig in heißem 
Öl anbraten, salzen, pfeffern, mit Bier ablö-

schen, abdecken, beiseite stellen. Butter in 
Pfanne zerlassen, Zwiebeln und Pfifferlinge 

zufügen, salzen, pfeffern, Salbei zugeben, 5 min 
unter Rühren schmoren. Schmand, Zucker und 

Fleischbrühe unter Pilze rühren, Bratfond unterzie-
hen, Fleisch zugeben. Würzen, kurz ziehen lassen, 
mit Kresse und Möhrenraspeln dekorieren. Dazu 
Pellkartoffeln servieren.

Kochen mit süffigem 
Bier
Malzige Würze für Suppe und Sauce

Frühgymnastik             
 für die Sinne
Mit Schwung in den Lenz
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Dicht an dicht liegen die Blütenblätter dieser gefüllten 
Tulpe. Foto: picture-alliance/Thomas Kottal

Wenn diese Tulpen aufblühen, zeigen sie ihr dekorati-
ves Inneres.  Foto: picture-alliance/dpa


