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Gerade im Sommer ist das zarte, magere Hähnchen-
fleisch beliebt. Es lässt sich sehr abwechslungsreich 
zubereiten, und auch Kinder mögen es gerne.

Hähnchen-Spieße

Zutaten (für 8 kleine Spieße): 1 gehackte Knob-
lauchzehe, 1 TL Sojasauce, 100 ml trockener Sher-
ry, Olivenöl, 1 EL Speisestärke, Salz, Cayennepfeffer,     
1⁄2 TL edelsüßes Paprikapulver, 200 g Hähnchen-
brustfilet, 16 kleine weiße Champignons, 150 ml 
Hühnerbrühe, geölte Holzspieße.
Zubereitung: Knoblauch, Sojasauce, Sherry, 1 EL Öl, 
Stärke, Salz, Cayennepfeffer und Paprika mischen. 
Fleisch in 16 gleich große Stücke teilen. Je 2 Stücke 
und 2 Pilze aufspießen. Spieße 45 min in Sherry-
Mix marinieren, gelegentlich drehen. Marinade ab-
tropfen lassen, Spieße in Olivenöl von allen Seiten 
kräftig braten, herausnehmen, warm stellen. Mari-
nade mit Brühe mischen, Bratfond damit loskochen, 
leicht einkochen, mit Reis zu Spießen servieren.

Gemüse-Huhn-Blech

Zutaten (für 2–3 Portionen): 2 Zucchini, je 1 oran-
ge und gelbe Paprikaschote, 1 geschälte Gemüse-
zwiebel, 3 EL Öl, Salz, 1 TL grob gehackter Rosmarin,        
2 gehackte Salbeiblätter, 800 g kleine vorwiegend 
fest kochende Kartoffeln, 4 Hähnchenschenkel, Pfef-
fer, Paprikapulver.
Zubereitung: Zucchini längs halbieren, grob stü-
ckeln, Paprika und Zwiebel in Spalten teilen. Back-
ofen auf 200 Grad vorheizen. Öl, Salz, Salbei und 
Rosmarin mischen, mit halbierten Kartoffeln ver-
mengen. Hähnchenschenkel im Gelenk teilen. Salz, 
Pfeffer und Paprikapulver mischen, Geflügel einrei-
ben. Auf geöltes Blech legen, Kartoffeln rundum ge-
ben. 25 min braten. Übriges geschnittenes Gemüse 
zufügen, mit Bratfond besprenkeln, 20 min garen.  

Paprikahuhn

Zutaten (für 4 Portionen): 4 Hähnchenschenkel 
mit Rückenstück, Salz, Pfeffer, 1 sehr fein gewürfel-
te Gemüsezwiebel, Öl, 1 EL Butter, je 2 TL scharfes 
und edelsüßes Paprikapulver, 400 ml Hühnerbrühe, 
2 TL Zitronensaft, 2 EL Tomatenmark, 6 EL Crème 
fraîche.

herunterhängendem Wuchs verwendet, danach Er-
de aufgefüllt und dann aufrechte Blumen eingesetzt. 
Besonders kunstvoll gestaltete Hanging Baskets ent-
halten Pflanzen in bis zu vier Etagen. Gelungen wir-
ken meist Kompositionen, in denen die Blüten Ton 
in Ton gehalten sind. Um die Pracht über Wochen 
zu wahren, sind Hanging Baskets so wie Blumen in 
Kästen und Kübeln zu versorgen.

Die wichtigste Pflege ist das Gießen. Gut abge-
standenes und temperiertes Wasser ist am geeignets-
ten. Die beste Zeit zum Gießen sind die frühen Vor-
mittagsstunden. Bei warmem Wetter ist nachmittags 
noch Wasser erforderlich. Das Geheimnis reichhal-
tiger Blüte ist aber sicher das richtige Düngen. In 
Frage kommen Mittel mit geringem Stickstoff- und 
hohem Phosphoranteil. 

Alle zehn bis 14 Tage empfiehlt sich ein verdünn-
ter Düngeguss. Die Nährstoffe werden dem feuchten 
Boden zugeführt – erst  gießen, dann düngen – an-
sonsten schädigt die Nährstoffzufuhr die Pflanzen. 
Alle zwei bis drei Wochen lockert man vorsichtig die 
Bobenoberfläche auf; dies dient der besseren Belüf-
tung, und das Gießwasser zieht besser ein.

Verblühte Blumen sollten Sie auszupfen, was die 
Bildung neuer Blüten fördert. Alle vergilbten oder 
erkrankten Blätter entfernen Sie vorsichtig. Gerade 
bei so triebiger, stickstoffbetonter Düngung kann 
es schnell zum Befall mit saugenden Insekten, wie 
Blattläusen, Thripsen und Spinnmilben, kommen. 
Bei Blattläusen reicht es oft aus, die Tiere öfter abzu-
brausen. Notfalls helfen nützlingsschonende Mittel 
auf Basis von Kaliseife oder Rapsöl. Diese Pflege dan-
ken die Pflanzen mit reicher Blüte bis in den Herbst. 

REZEPTE DER WOCHE

Zum Hochsommer entwickelt sich die Blütenpracht 
auf Balkon und Terrasse in verschwenderischer Fülle 
oft zum ganzen Stolz ihrer Gärtner. Immer häufiger 
zu sehen sind die Hanging Baskets, das heißt „hän-
hende Körbe“ – eine Pflanzidee, die aus England zu 
uns gekommen ist. Es handelt sich um bepflanzte 
Drahtkörbe, die Wände von Balkonen und Terrassen 
sowie Eingänge und Fassaden schmücken. Dabei gilt 
es, mit hängenden und aufrecht wachsenden Pflan-
zen eine Komposition aus Farben und Blattstruktu-
ren zusammenzustellen. Die Kunstwerke lassen sich 
auch jetzt noch mit einigen Handgriffen selbst er-
stellen. 

Für erste Versuche reichen ein Gitterkorb oder ein 
metallener Haushaltsdurchschlag aus. Kleiden Sie 
ihn mit Moos oder Kokosfasermatte aus und legen Sie 
dann ein rundes Stück Folie als Wasserstopp darüber. 
Als Substrat eignet sich eine Wasserspeichernde Erde 
mit hohem Tonanteil. Zuerst werden Pflanzen mit 

Zubereitung: Schenkel im Gelenk durchschneiden, 
mit Salz und Pfeffer einreiben.  Fleisch in Öl im Brä-
ter anbraten, herausnehmen. Hitze reduzieren, But-
ter im Bratfond schmelzen, Zwiebel angehen lassen. 
Paprika überstäuben, Brühe, Zitronensaft und Toma-
tenmark einrühren, salzen, pfeffern. Fleisch zugeben, 
Bräter schließen, 35 min sanft schmoren. Fleisch 
warm stellen, Crème fraîche in Sauce rühren. 

Brathähnchen mit Gemüsesauce

Zutaten (für 4 Portionen): 1 Hähnchen, Salz, Pfef-
fer, Paprikapulver, 1 gewürfelte Schalotte, 4 Möhren, 
1/2 geschälte Kohlrabi, 3 Tomaten, 2 Lorbeerblätter, 
125 ml Hühnerbrühe, 2 EL Crème fraîche.
Zubereitung: Backofen auf 200 Grad vorheizen. 
Hähnchen abspülen, trocken tupfen, mit Salz, Pfef-
fer und Paprika einreiben. Möhren und Kohlrabi in 
Scheiben schneiden. Tomaten vierteln. Schalotte, 
Möhren, Kohlrabi, Tomaten, Lorbeer und Brühe im 
Bräter mischen. Hähnchen einlegen. Rund 60 min 
offen braten, öfter beschöpfen. Hähnchen aus Brä-
ter nehmen, warm stellen. Bratfond pürieren, Crème 
fraîche unterziehen. Hähnchen mit Sauce servieren.

Jogurt-Hähnchenflügel  

Zutaten (für 3 Portionen): 16 Hähnchenflügel, Salz, 
Pfeffer, Cayennepfeffer, Kreuzkümmel, 250 ml Jo-
gurt, frische Minze oder Basilikum, Öl.
Zubereitung: Backofen auf 200 Grad vorheizen, Fett-
pfanne mit Alufolie auslegen, ölen. Jogurt mit Salz, 
Pfeffer und Kümmel mischen, Hähnchenflügel da-
rin kurz marinieren, abtropfen. In Fettpfanne braun 
braten, ein Mal wenden. Mit Kräutern bestreuen. 

Bepflanzte Drahtkörbe 
als Schmuck für Wände
Hängeampeln nach englischem Vorbild

Männertreu (Lobelia erinus) eignet sich nicht nur 
zur Beetbepflanzung, sondern ist auch für eine Scha-
lenbepflanzung gut brauchbar. Die einjährige Som-
merblume blüht in den Farben Blau und Rosa mit 
weißem Auge. Für die Schale sind die Pendulasorten 
mit bis zu etwa 30 Zentimeter langen Stielen den 
Compactasorten mit nur ungefähr 15 Zentimetern 
Wuchshöhe vorzuziehen. 

Wenn Männertreu nach der ersten Blüte um etwa 
ein Drittel zurückgeschnitten wird, stellt sich noch 
eine Nachblüte ein, die bis in den Oktober andau-
ern kann. Der Ort muss sonnig, notfalls halbschattig 
sein. Vollschatten ist mit diesem „Langzeitblüher“ 
zu meiden. 

Lobelien nach der      
ersten Blüte schneiden
Sommerblume für Beet und Kübel

Die Lobelinen ergeben mit dem Hochstämmchen eine 
gelungene Komposition.  Foto: picture-alliance/Flora Press

Hähnchen aus Backofen 
und Bratpfanne
Leicht, lecker und abwechslungsreich

Knusprige Hähnchenflügel sind eine leichte Mahlzeit. 
Jogurt verleiht einen frischen Geschmack, der gut zum 
Sommer passt.   Foto: picture-alliance/dpa/Stockfood




