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Genießen Sie das Erntedankfest mit Freunden und 
Familie bei einem Brunch – einer Mischung aus aus-
giebigem Frühstück und kleinem Mittagsimbiss. Rei-
chen Sie Brot, Brötchen und Toast mit Wurst, Käse, 
Marmelade und Honig – so wie zum Frühstück. Hin-
zu kommen warme Gerichte wie die Suppe, pikante 
und süße Backwaren wie Zwiebelkuchen und Muf-
fins und Obst, zum Beispiel als Salat. Auch Eierge-
richte schmecken zum Brunch. Als Getränke passen 
Tee, Kaffee, Säfte und Sekt. 

Feine Kürbissuppe

Zutaten (für 4 Personen): 1 Hokkaido-Kürbis, 100 g 
geschälter und gewürfelter Sellerie, 1 fein gewürfelte 
Schalotte, Öl, 1 l Gemüsebrühe, 1 TL gehackter Ing-
wer, 6 EL Schmand, Salz, Pfeffer.
Zubereitung: Kürbis halbieren, Kerne und holzige 
Stellen von der Schale entfernen. Kürbis samt Scha-
le in kleine Würfel schneiden. Kürbis, Sellerie und 
Schalotte in Öl andünsten, mit Brühe ablöschen,  
weich garen, fein pürieren. Suppe salzen, pfeffern, 
mit Ingwer und Schmand verfeinern.

Zwiebelküchlein

Zutaten (für 50 Stücke): 280 g Mehl, 20 g frische 
Hefe, 1 Prise Zucker, je 70 ml lauwarmes Wasser und 
Milch, 200 g fein gehackte Gemüsezwiebeln, 60 g 
magerer Speck, 1 Ei, 60 g Crème fraîche, Thymian, 
Rosmarin, Salz, Pfeffer, Muskat.
Zubereitung: Mehl in Schüssel geben, Mulde eindrü-
cken, Hefe, Zucker und etwas Wasser darin mischen. 
15 min zugedeckt am warmen Ort gehen lassen. 

REZEPTE DER WOCHE

Rosen wünschen geordnete pH-Verhältnisse im Bo-
den. Auf versauerten Standorten kümmern sie oder 
gehen ein. Es ist daher angebracht, vor einer Neuan-
pflanzung eine Bodenuntersuchung vornehmen zu 
lassen und gegebenenfalls eine Aufkalkung durch-
zuführen. Bei bestehenden Rosenkulturen muss alle 
zwei bis vier Jahre eine Erhaltungskalkung erfolgen, 
um ein Absinken der pH-Werte zu unterbinden. Auch 
da kann es angebracht sein, vom Ergebnis einer vor-
herigen Bodenuntersuchung ausgehend die Kalkung 
vorzunehmen. Als Kalkdünger eignen sich kohlen-
saurer Kalk oder Hüttenkalk (kieselsaurer Kalk). 

Mehl, übriges Wasser, Milch und Salz mit Vorteig 
vermengen, Teig gut durchkneten, abdecken, am 
warmen Ort rund 60 min gehen lassen. Speck wür-
feln, auslassen, Zwiebel zugeben, angehen lassen, 
überschüssiges Fett abgießen. Ei, Crème fraîche, Thy-
mian, Rosmarin, Salz, Pfeffer und Muskat verrühren, 
mit Speck-Mix mischen. Teig kneten, 4 mm dünn 
ausrollen. Mit einem Glas 5 cm-Kreise ausstechen. 
Diese auf ein mit Backpapier ausgelegtes Blech le-
gen, Ränder etwas höher formen. Speck-Zwiebel-Mix 
auf Teig geben, Ränder frei lassen. Im vorgeheizten 
Backofen bei 200–220 Grad rund 15 min backen.

Karotten-Muffins

Zutaten (für 12 Stücke): 150 g Mehl, 4 EL feine 
Haferflocken, Salz, 1/2 Tütchen Backpulver, 60 g ge-
hackte Pekannüsse, 125 g fein geriebene Karotten, 
125 g brauner Zucker, 100 g geschmolzene Butter, 
1 Ei, 1 Päckchen Vanillezucker, Zimt, 3 EL Milch. 
Dekoration: 50 g Frischkäse, 60 g Puderzucker, 2 TL 
Ahornsirup, einige Pekannüsse.
Zubereitung: Backofen auf 180 Grad vorheizen. 
Haferflocken, Mehl, Salz, Backpulver und Nüsse mi-
schen. Karotten, Zucker, Butter, Ei, Vanillezucker, 
Zimt und Milch vermengen. Haferflocken- unter 
Karotten-Mix rühren. Teig in gefettetes Muffinblech 
füllen, bis die Formen 2/3 gefüllt sind. 25 min ba-
cken. Käse mit Puderzucker und Sirup mischen, auf 
Muffin-Oberteile streichen, mit Nüssen dekorieren. 

Herbstlicher Obstsalat

Zutaten (für 4 Personen): 100 ml frisch gepress-
ter Orangensaft, 1 EL Quittengelee, 1 Prise Muskat,         
2 Äpfel, 2 Birnen, 100 g kernlose helle Weintrauben, 
300 g Pflaumen, 3 EL grob gehackte Walnüsse.
Zubereitung: Gelee mit Saft vermengen, mit Mus-
kat würzen. Trauben halbieren, Pflaumen vierteln, 
entsteinen. Äpfel und Birnen in Spalten schneiden. 
Obst mit Saft mischen, mit Walnüssen bestreuen.

Gewürzbrot

Zutaten (1 Laib): je 325 g Weizenvollkornmehl und 
Weizenmehl Type 405, 100 g Roggenmehl Type 1150, 
2 Tüten Trockenhefe, 1 EL Salz, 1/2 TL Kümmel, 1 EL 
Mohn, 1 Prise gemahlener Koriander, 1 TL Honig, je 
250 ml lauwarmes dunkles Bier und Wasser.
Zubereitung: Mehl, Hefe, Gewürze, Honig, Bier und 
Wasser gut verkneten, zugedeckt am warmen Ort 30 
min gehen lassen, kneten. Teig zum Laib formen, auf 
mit Backpapier belegtem Blech zugedeckt 30 min ge-
hen lassen. Ofen auf 220 Grad vorheizen. Brot rau-
tenförmig einritzen, 10 min backen, bei 200 Grad 
rund 35 min weiter backen. Auf Gitter auskühlen.

Laden Sie ein            
zum Erntedank-Brunch
Gottes Gaben in froher Runde genießen  

Früchte, Getreide, Gemüse und Käse geben reichlich 
Anlass zum Danken. Foto: picture-alliance/dpa/Stockfood

Rosen mögen            
nichts Saures
Überprüfen Sie den Boden

Regelmäßige Kalkgaben tun den Rosen gut.
Foto: picture-alliance/dpa

Gartenbalsamine 
wächst rasant
Säen Sie die Pflanze nicht in Wald und Feld

Vor wenigen Jahrzehnten war die Gartenbalsamine 
bei uns unbekannt. Die zu den Springkräutern gehö-
rende Pflanze hat sich mit Hilfe ihrer aufplatzenden 
Samenkapseln und vielen weit fliegenden Samen in 
kurzer Zeit stark verbreitet. Im Volksmund heißen 
die Springkräuter auch „Rühr-mich-nicht-an“, da die 
reifen Kapseln bei geringer Berührung ihre Samen 
herausschleudern. Die Springkräuter stammen nicht 
aus Europa. Über Botanische Gärten und Parks ha-
ben sie sich ausgewildert.

Auffällig ist die in den letzten Jahren stark verbrei-
tete Gartenbalsamine, die auch als Indisches Spring-
kraut (Impatiens glandulifera) bekannt ist, durch 
ihren unbändigen Wuchs. Als einjähriges Kraut er-
reicht sie eine Höhe von über drei Metern mit rohr-
starken Stängeln. Im Spätsommer erscheinen die 
zahlreichen in Traubenform wachsenden, rosa oder 
purpurvioletten Blüten, die durch ihren Sporn mit 
kurzem, gekrümmten Anhängsel auffallen. Obwohl 
die Pflanze aus dem Himalaya stammt, spielt sie 
auch für die hiesige Tierwelt eine Rolle. Zahlreiche 
Insekten finden hier Pollen und Nektar.  

Auf feuchtem, nährstoffreichen Boden entwickeln 
sich die Pflanzen rasch zu wahren Riesen mit lan-
ger Blütezeit. Sie bilden Hunderte von Samen, die im 
weiten Umkreis fortgeschleudert werden. Die auf-
laufenden Pflänzchen können Sie an ihren zwei gro-
ßen, runden Keimblättern erkennen. Unerwünschte 
Pflanzen beseitigen Sie in diesem Stadium am besten 
durch Hacken. Später ziehen Sie sie einfach aus und 
lassen sie liegen. Um eine zu üppige Ausbreitung 
auszuschließen, bietet sich ein Einzelplatz am Rasen 
oder vor Gehölzen an. Unerwünschte Pflanzen kön-
nen Sie dort leicht abmähen oder ausziehen. Auch 
wenn die Gartenbalsamine in großer Zahl aufläuft, 
sollten Sie nur einige mit einem Abstand von einem 
halben Meter wachsen lassen. Denn sie entfalten 
sich erst bei ausreichend Platz zu imposanten Er-
scheinungen. In Stauden- und Blumenbeeten, wo 
das Springkraut lästig wird, empfiehlt es sich, nach 
der Blüte die unreifen Samen abzuschneiden, um der 
flächendeckenden Keimung  zu entgehen.

Die Aussaat von Balsaminen außerhalb von Gärten 
sollte unterbleiben, da sie sich in der Natur schlag-
artig ausbreiten und für die Tierwelt unersetzlichen 
Pflanzen die Lebensgrundlage nehmen. Mit den ers-
ten Frösten stirbt die Gartenbalsamine ab und kann 
zum Mulchen über Winter liegen bleiben, bis zum 
Frühjahr ist nur noch der kräftige Stängel übrig.




