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Die Kartoffel ist das klassische Beilagengemüse. Doch 
sie kann mehr als nur als Salzkartoffel aufzutreten.  

Schweinefilet auf Kartoffelbett

Zutaten (für 4 Personen): 2 Schalotten, je 800 g 
Kartoffeln und Schweinefilet, 1–2 EL Dijon-Senf,             
2 Tomaten, je 1 TL gehackter Rosmarin und Thymi-
an, 150 ml Fleischbrühe, Olivenöl, Pfeffer, Salz. 
Zubereitung: Backofen auf 200 Grad vorheizen. Ge-
schälte Schalotten in dünne Streifen und geschälte 
Kartoffeln in Scheiben schneiden. 2 EL Olivenöl un-
termischen, pfeffern, salzen. Auf dem Boden der ge-
fetteten Auflaufform verteilen, 15 min braten. Filet 
salzen, pfeffern, mit Senf bestreichen, in Öl in Pfan-
ne anbraten. Tomaten in dicke Scheiben schneiden, 
salzen, pfeffern. Filet, Tomaten und Kräuter auf Kar-
toffeln verteilen, Brühe angießen, 15 min garen. 

Gnocchi in Paprikarahm

Zutaten (für 6 Personen): 2 kg mehlig kochende 
Kartoffeln, 4 Eigelb, 500 g Mehl, Muskat, Pfeffer, 
Salz, 4 rote Paprikaschoten, 2 Schalotten, 2 Knob-
lauchzehen, Öl, 1 EL Tomatenmark, 150 ml Weiß-
wein, 50 g Sahne, fein geriebener Parmesan. 
Zubereitung: Kartoffeln garen, pellen, durch Kartof-
felpresse drücken. Mit Eigelb, Mehl, reichlich Mus-

Bäumen und bildet einen dichten Teppich, der kei-
nen Platz für Unkraut lässt.

Vor allem auf älteren Gräbern wachsen oft Pflan-
zen mit hoher Symbolkraft. Das im Frühling blü-
hende Tränende Herz (Dicentra spectabilis) etwa 
verbildlicht durch seine ungewöhnliche Blütenform 
trauerndes Gedenken: An langstieligen, mehrfach 
gezähnten Blättern hängen rosafarbene, herzförmige 
Blüten. Am besten gedeiht die Staude im Schatten.

Der immergrüne Hauswurz (Sempervivum) steht 
für das ewige Leben: „semper vivum“ kommt aus 
dem Lateinischen und bedeutet „immer lebend“. Er 
ist sehr trockenheitsverträglich und bildet mit seinen 
wasserspeichernden Blättern in verschiedenen Rot-, 
Braun-, Grün- oder Graublau-Tönen ausdrucksstarke 
Rosetten. Weitere Symbolpflanzen sind Lebensbaum 
(Thuja) als Wahrzeichen von Treue, Ringelblume 
(Calendula) als Sinnbild für Erlösung nach dem Tod 
und Stechpalme (Ilex) – die im Herbst rote Beeren 
trägt – als Zeichen der Hoffnung. 

Einige Pflanzen öffnen mitten im Herbst oder 
Winter ihre Blüten: Zum Beispiel Winterheide (Eri-
ca-carnea-Sorten) und Besenheide (Calluna-vulgaris-
Sorten). Sie leuchten in warmen Rot-, Rosa- und Vio-
letttönen oder auch zurückhaltend weiß, die Knos-
penblüher blühen bis in den Winter hinein.

Ein echter Blickfang im Winter ist die Christrose 
(Helleborus niger). Sie zeigt in milden Lagen ihre 
schalenförmigen, porzellanfeinen, weiß- bis rosafar-
benen Blüten im Dezember. Sie bilden bis zum April 
einen reizvollen Kontrast zu den dunkelgrünen, 
handförmigen Blättern. Wie die meisten anderen 
Stauden und Gehölze lässt sich die Christrose jetzt 
besonders gut pflanzen.

REZEPTE DER WOCHE

Wie Inseln ruhen Friedhöfe oft inmitten des Trubels 
und bilden einen geschützten Platz, an dem Men-
schen sich erinnern, innehalten und neue Kraft 
schöpfen. Diese beruhigende und besinnliche At-
mosphäre schafft erst die Kraft der Natur mit Bäu-
men, Sträuchern, Blumen und Rasen. 

Viele Angehörige wählen für eine Grabstätte eine 
Grundbepflanzung aus pflegeleichten Bodendeckern. 
Zahlreiche bodendeckende Stauden sind ganzjährig 
grün und haben einen hohen Zierwert durch Blatt-
farbe, Blüten und manche auch durch herbstlichen 
Fruchtschmuck.

Das Stachelnüsschen (Acaena microphylla) zum 
Beispiel zeigt vom Juli bis in den Winter hinein 
braunrote, stachelige Fruchtstände. Die in Neusee-
land heimische Pflanze trägt gefiedertes, je nach Sor-
te olivgrünes bis braunes Laub und eignet sich vor 
allem für größere, sonnige Flächen. 

Zwei weitere schöne immergrüne Bodendecker 
für einen sonnigen Standort sind Andenpolster 
(Azorella trifurcata) und Silberwurz (Dryas x suen-
dermannii). Beide Stauden blühen im Mai und Juni, 
das Andenpolster mit grünlichgelben Dolden und 
der Silberwurz mit cremefarbenen schalenförmigen 
Blüten, aus denen sich im Herbst hübsche, fedrige 
Samenbüschel entwickeln. 

Sonnig mögen es auch grün- oder buntlaubige 
Fetthennen (Sedum) und Thymian (Thymus) wie 
der Zitronenthymian oder auch Goldblatt-Teppich-
thymian (Thymus x citriodorus ‚Golden Dwarf‘). 
Seine farbigen Blätter bilden goldgelbe Teppiche, die 
gelegentlich zurückgeschnitten werden sollten.

■  Wunderschöner Efeu

An von Bäumen oder Mauern beschatteten Stand-
orten wachsen hingegen gut Efeu (Hedera helix) 
oder Immergrün (Vinca minor) als bodendeckende 
Grundbepflanzung. Ein anderer schöner Bodende-
cker ist die Teppich-Golderdbeere (Waldsteinia ter-
nata), eine sehr robuste und pflegeleichte Staude für 
den Halbschatten. Sie ist in nicht zu kalten Wintern 
immergrün und blüht im April und Mai goldgelb. 
Diese Staude verträgt auch den Wurzeldruck von 

kat, Pfeffer und Salz zum Teig kneten, dünne Rollen 
formen, kleine Stücke abteilen, über Gabelrücken 
„abrollen“, so dass leicht gebogene Gnocchi mit 
Gabelmuster entstehen. Gnocchi in Portionen in ge-
salzenem Wasser sieden, bis sie nach oben gestiegen 
sind. Gnocchi herausnehmen, abtropfen. Paprika-
schoten in Stücke schneiden. Geschälte Schalotten 
und Knoblauch hacken, in Öl dünsten. Paprika und 
Tomatenmark zugeben, anschmoren, mit Wein ab-
löschen. Sahne angießen, salzen, pfeffern, garen. 
Gnocchi mit Sauce und Parmesan anrichten.

Gratinierte Kartoffeln

Zutaten (für 4 Personen): 1,5 kg längliche, nicht zu 
dünne Kartoffeln, 1 Schalotte, Öl, 1⁄2 Bund Petersi-
lie, je 50 g Schmand und saure Sahne, 125 g Kasseler, 
250 g fein geriebener Gouda,  Salz, Pfeffer.
Zubereitung: Kartoffeln nicht ganz gar kochen. 
Schalotte würfeln, in Öl dünsten. Petersilie hacken, 
mit Schmand, Sahne, Schalotten, gewürfeltem Kas-
seler und Gouda mischen, salzen, pfeffern. Kartof-
feln längs durchschneiden, etwas aushöhlen. Ausge-
höhltes zerdrücken, mit Schmand-Mix mischen, in 
Kartoffeln füllen, auf geöltes Blech setzen, 15 min 
im auf 180 Grad vorgeheizten Backofen gratinieren. 

Gefüllte Bauernknödel

Zutaten (für 2 Personen): 500 g Kartoffeln, 30 g 
Mehl, Salz, Pfeffer, 100 g gekochtes Schweinefleisch, 
1 Schalotte, 1 El gehackte Petersilie, 3 EL Schweine-
fleischbrühe, 100 g durchwachsener Speck.
Zubereitung: Kartoffeln kochen, schälen, ausge-
kühlt klein stampfen. Mit Mehl, Salz und Pfeffer 
zum Teig kneten, in 8 Portionen teilen, jeweils zur 
Kugel formen. Gehacktes Fleisch, geriebene Schalot-
te, Petersilie und Brühe mischen, salzen, pfeffern, 
Kloßteig-Kugeln flach drücken, Füllung darauf set-
zen, Teig um Füllung fest schließen, Klöße formen. 
Wasser aufkochen, Klöße rund 8 min köcheln, bis sie 
aufsteigen. Mit ausgelassenen Speckwürfeln reichen. 

Doppeldecker mit Kohl

Zutaten (für 2 Personen): 300 g geschälte Kartof-
feln, 4 Eier, Salz, Pfeffer, 1 gewürfelte Schalotte, But-
terschmalz, 40 ml Weißwein, 150 ml Brühe, Küm-
mel, 100 ml Sahne, 400 g Wirsing. 
Zubereitung: Kartoffeln reiben, mit Eiern mischen, 
salzen, pfeffern. Schalotte in Butterschmalz dünsten. 
Mit Wein und Brühe ablöschen, Sahne und Küm-
mel zugeben, salzen, pfeffern, köcheln. Teigkleckse 
in heißem Butterschmalz zu Puffern formen, braten. 
Wirsing blanchieren, zerschneiden, in Sauce garen. 
Je 1 Puffer mit Kohl bedecken, 1 Puffer aufsetzen. 

Immergrünes                
für die Gräber
Mit Blüten Akzente setzen

Das Grab ist ein Ort der stillen Zwiesprache, des Ge-
denkens und des Gebets. Immergrüne Gehölze wie 
Rhododendren tragen dazu bei, dass Gräber auch im 
Winter nicht kahl sind.  Text/Foto: PdM 

Kartoffelküche mit    
dem besonderen Etwas
Abwechslung für die „deutsche“ Knolle

Gnocchi aus der eigenen Küche. 
Foto: picture-alliance/dpa/Stockfood




