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Zu einer gelungenen Faschingsfeier gehört ein üppi-
ges Büfett mit abwechslungsreichen Leckereien.  

Fischerschnitte

Zutaten (für 4 Personen): 4 Scheiben Pumpernickel, 
4 Matjesfilets, 20 g Butter, 125 ml Sahne, 40 g Prei-
selbeermarmelade, 1 Apfel, 125 ml Apfelsaft.
Zubereitung: Apfelgehäuse ausstechen, Apfel in       
4 Ringe (1 cm dick) schneiden. Im Saft 5 min düns-
ten. Brot buttern, abgetropfte Apfelscheiben aufle-
gen. Beeren unter steif geschlagene Sahne heben, auf 
Apfel verteilen, Matjes auflegen.

Scharfer Eintopf

Zutaten (für 5 – 6 Personen): 0,5 kg Hackfleisch, 
3 gewürfelte Zwiebeln, 4 gehackte Knoblauchzehen, 
Öl, 2 Cabanossi, 0,5 kg Paprika, rund 500 ml Gemü-
sebrühe (je nach gewünschter Konsistenz), 3 Dosen 
Kidneybohnen, 2 Dosen Mais, 0,3 l Rotwein, Toma-
tenmark, Salz, Tabasco, 1 Frühlingszwiebel.
Zubereitung: Zwiebeln, Knoblauch und Hackfleisch  
im Topf in Öl anbraten. Cabanossi in Scheiben 
schneiden, Paprika würfeln, beides in Topf geben, 
anbraten. Mit Brühe ablöschen, abgetropfte Boh-
nen und Mais zugeben, Wein angießen, kochen. Mit 
Tomatenmark, Salz und Tabasco abschmecken, ge-
schnittenes Frühlingszwiebelgrün darüber streuen.  

Hellgelb, Aprikosen-Orange bis Karmin- und Schar-
lachrot – das sind die Herbstfarben des Kuchenbau-
mes. Das Herbstlaub duftet nach Zimt und Karamell. 
Rund zwei Zentimeter lange Hülsen schmücken 
dann den Baum. Im Frühjahr startet er mit Purpur: 
Vor dem Blattaustrieb fallen die Narben seiner weib-
lichen Blüten durch diese Farbe auf. In Karminrot 
geht es mit den Trieben und Blättern weiter. Im Früh-
jahr wird das Laub bläulich-grün – im Kontrast zu 
den knallroten Blattstielen. Auch die Haselnuss fällt 
nicht nur im Frühjahr mit ihren Kätzchentroddeln 
auf, sondern auch durch goldgelbe Herbstfärbung.

■  Stauden im Jahreslauf 

Auch bei den Stauden und Zweijährigen findet man 
„Mehrfach“-Schönheiten. Edel-Pfingstrosen stechen 
durch Blüten im Mai hervor, im Herbst verfärben 
sich ihre Blätter zu Orangegelb bis Kupfer. Iris foe-
tidissima lässt aus den violettblauen Blüten im Juni 
orangerote Fruchtstände reifen, die bis Spätherbst at-
traktiv bleiben. Der Diptam treibt spät aus, aber um-
so schöner sind im Juni und Juli seine rosafarbenen 
Blüten. Sind sie verblüht, wirken die Fruchtstände 
durch die Struktur. Im Herbst lässt die Pflanze ihre 
Blätter gelb leuchten. Wie die Paeonien lässt sich der 
Diptam Zeit, bis die Herbstfarbe verblasst. 

Die zweijährige Königskerze startet im Frühjahr als 
filzige Rosette, im Vorjahr angelegt. Daraus wächst 
der bis zu anderthalb Meter hohe weißfilzige Blüten-
stand heran. Über Wochen öffnen sich die gelben 
Blüten. Wenn die Früchte reifen, verwandelt sich 
das Weiß des Blütenstandes in Grau, um im Winter 
apart geformt im Garten zu stehen. Ähnlich dekora-
tiv wirkt der trockene, fächerartige Blütenstand des 
Muskatellersalbeis, der sommers mit seinen rosa-li-
lafarbenen Blüten Blicke auf sich zieht. 

Sogar unter Einjährigen findet man Mehrjahres-
zeiten-Pflanzen: Die Glockenrebe erfreut nach den 
blauvioletten Glockenblüten, die von Juli bis Okto-
ber blühen, mit rotvioletter Herbstfärbung.  CMA 

REZEPTE DER WOCHE

Im Frühjahr beschert die Scharlach-Kirsche Garten-
freunden einen rosaroten Blütentraum. Fast noch 
schöner wirkt die Pflanze im Herbst, wenn sich ihre 
Blätter in glühendes Orange verfärben. Im Winter 
erfreut sich das Auge an der Struktur des Gewächses, 
und ihr rotbrauner Stamm bringt warme Farbtöne 
in die trübe Jahreszeit. Auch viele andere Pflanzen 
beeindrucken nicht nur einmal im Jahr durch ihre 
Farbe und Struktur: Manche haben zwei-, drei- oder 
sogar viermal Saison. Diese Mehrjahreszeiten-Pflan-
zen sind vor allem für kleine Gärten Schätze, denn 
sie setzen neue Akzente – trotz begrenzten Raumes.

Der Blasenbaum überrascht im Frühjahr mit ro-
tem Austrieb seiner gefiederten Blätter. Graziöse gel-
be Rispen stehen im Sommer über grünem Laub. Aus 
den Blüten entwickeln sich papierdünne, blasige 
Früchte. Selbst wenn sie noch in Grün gehüllt sind, 
dienen sie als Blickfang. Im Herbst heben sie sich 
kontrastreich mit rötlichbrauner Farbe von orange-
gelben Fiederblättern ab. Wenn Raureif die Kontu-
ren betont oder Schnee den Früchten Häubchen auf-
setzt, zieht die Pflanze wieder Blicke auf sich. 

Der Feuer-Ahorn startet mit roten Austrieb ins Gar-
tenjahr und steigert sich mit gelblich-weißen Blüten-
trauben im Mai. Rötliche Früchte zieren den vier bis 
sieben Meter hohen Strauch oder kleinen Baum im 
August und halten sich als Schmuck bis in den No-
vember, wenn der Baum sein rotes Herbstkleid trägt. 
Durch seine Blattfärbung markiert der bis zwei Meter 
hohe Schwarzrote Schlitzahorn die Jahreszeiten: Auf 
den roten Austrieb folgt Bronzegrün, das im Herbst 

in ein leuchtendes Rot übergeht. 

Schinken-Gouda-Taschen 

Zutaten (für 24 Stück): 2 Pakete TK-Blätterteig,     
200 g gekochter Schinken, 100 g geriebener Gouda.
Zubereitung: Blätterteig auftauen. Ränder mit etwas 
Wasser bestreichen. Klein gewürfelten Schinken und 
Käse mischen. Auf jede Teigplatte etwas Füllung ge-
ben, Teigplatte überschlagen, mit der Gabel die Rän-
der fest andrücken. Bei 190 Grad im vorgeheizten 
Backofen rund 20 min goldbraun backen.

Knackiger Geflügelsalat 

Zutaten (für 4 Personen): 400 g gekochtes Hühner-
fleisch, je 4 gekochte Pellkartoffeln, Möhren und Ei-
er, 100 g gekochte Erbsen, je 1 Stange Sellerie und 
Lauch, 1 rote und 1 gelbe Paprikaschote, 1 Kopfsalat, 
je 1 kleines Glas Silberzwiebeln und grüne Oliven, 
Majonäse, Senf, Salz, Pfeffer.
Zubereitung: Fleisch, Kartoffeln, Möhren, Paprika, 
Salat, Sellerie und Lauch klein schneiden, mit Erb-
sen, geachtelten Eiern, Silberzwiebeln und Oliven 
mischen. Sauce aus Majonaise und Senf anrühren, 
salzen, pfeffern, über Salat geben. 

Hackfleisch-Champignons 

Zutaten (für 3 Personen): 400 g möglichst große 
Champignons, 1 gewürfelte Schalotte, 2 gehack-
te Koblauchzehen, 1 Bund Petersilie, 40 g Butter,       
100 g Crème fraîche, 80 g Gouda, Pfeffer, Salz, Mus-
katnuss.
Zubereitung: Pilzstiele herausdrehen, fein würfeln. 
Mit Schalotte, Knoblauch und gewiegter Petersilie 
mischen. Butter schmelzen, Pilzwürfel andünsten. 
Crème fraîche und 3 EL geriebenen Gouda unterrüh-
ren, pfeffern und salzen, mit Muskat würzen, in Pilz-
köpfe füllen. Auflaufform buttern, Pilze hineinset-
zen. Restlichen Gouda reiben, über Pilze verteilen, 
rund 15 min bei 200 Grad überbacken. 

Rosinenkrapfen

Zutaten (für 8 Personen): 1 kg Mehl, 2 Würfel Hefe, 
100 g zimmerwarme Butter, 100 g Zucker, Salz, Zimt, 
500 ml Milch, 6 Eigelb, 150 g Rosinen, Rum, reich-
lich Butterschmalz oder anderes Frittierfett.
Zubereitung: Rosinen mit Wasser überbrühen, in 
Rum einlegen. Hefe mit 1 TL Zucker und 1 EL Mehl 
in 125 ml leicht lauwarmer Milch  auflösen, 15 min 
gehen lassen. Mehl in Schüssel schütten, mit Vor-
teig, Butter, Eigelb, Zucker, Salz und Zimt verkneten. 
Milch nach und nach zugeben. Kneten, bis sich Teig 
von Händen löst. Abgetropfte Rosinen zugeben. Teig 
abstechen, zur Kugel drehen, gehen lassen. Butter-
schmalz auf 170 Grad erhitzen. Krapfen backen. 

Faschingsbüfett          
für die tollen Tage
So schmeckt es den Karnevalisten

Feuriges Chili con Carne schmeckt mit Cabanossi und 
Nachos besonders gut.  Foto: picture-alliance/dpa/Stockfood

Wenige Pflanzen –      
viel Abwechslung
Gewächse in immer neuem Gewand

Prachtvoll präsentiert sich der Muskatellersalbei. 
Foto: picture-alliance/Okapia KG, Germany

Mit herzförmigen Blättern schmückt sich der Kuchen-
baum.  Foto: picture-alliance/dpa




