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Genießen Sie die Beerensaison in vollen Zügen. Mit 
ihrem fruchtigen Aroma bereichern die leckeren Vi-
taminlieferanten auch pikante Fleischspeisen.

Schweinefilet mit Himbeeren

Zutaten (für 2 Personen): 8 Schweinemedaillons, 
Salz, Pfeffer, Rapsöl, 1 Knolle Fenchel, Butterschmalz, 
70 ml fruchtiger, trockener Rotwein, 125 ml Kalbs-
fond, etwas Currypulver, 5 Stängel Petersilie, 2 Früh-
lingszwiebeln, einige Oliven, 1 EL Himbeeressig,        
1 EL Himbeersirup, 100 g Himbeeren.
Zubereitung: Medaillons salzen und pfeffern, in 
Rapsöl beidseitig braten. Fenchel achteln, in etwas 
Butterschmalz anbraten, Fond und Wein angießen, 
mit Curry würzen, Flüssigkeit einkochen, gehackte 
Petersilie zugeben. Das Weiße der Frühlingszwiebeln 
in etwas Butterschmalz glasig angehen lassen, ent-
steinte, grob gehackte Oliven zugeben, mit Essig, 
Sirup, Salz und Pfeffer abschmecken. Himbeeren zu-
geben. Fenchel auf Teller anrichten. Medaillons an-
legen, mit Himbeer-Sauce begießen.

Sommerliche Grillspieße

Zutaten (für 4 Personen): 8 Metall-Fleischspieße, 
800 g Rinderfilet, Salz, Pfeffer, 8 Aprikosen, 2 EL 
Rapsöl, 2 Frühlingszwiebeln, 2 EL Mango-Chutney, 
1 EL Johannisbeergelee, 40 ml Apfelsaft, 1/2 TL grü-
ne Pfefferkörner, 1 kleines Stück Chilischote, Curry, 
2 EL Obstessig, 12 Trauben rote Johannisbeeren.
Zubereitung: Filet abbrausen, in 24 Stücke schnei-
den. Je 3 auf 1 Spieß stecken, salzen, pfeffern. 
Fleischspieße und halbierte Aprikosen 
mit Öl einpinseln, grillen. 
Frühlingszwiebeln in Rin-
ge schneiden. Aus Früh-
lingszwiebeln, Chutney, 
Gelee, Apfelsaft, zer-
drückten Pfefferkörnern, 
Curry, gehackter Chi-
lischote, Essig, Salz 
und Pfeffer eine Sauce 
rühren. Grillspieße 
auf Tellern verteilen, 
Aprikosen darauf geben, 
mit Sauce beträufeln, 
Johannisbeeren dekorativ 
anlegen. 

zugleich gegen die Sonnenstrahlen. Es gibt viele in-
teressante und wie Skulpturen geformte Pflanzen 
unter den Sukkulenten, die auf einem Fensterbrett 
nach Süden hin eine dichte urwaldähnliche Üppig-
keit anbieten können. Die Echte Aloe, Aloe vera, 
und der Geldbaum, Crassula ovata, sind dafür gute 
Beispiele.

Wenn Sie auf einem Fensterbrett nach Süden ei-
nen farbenfrohen Blütenflor wollen, können Sie 
Ihren Chinesischen Roseneibisch, Hibiscus rosa-si-
nensis, problemlos in die vorderste Reihe stellen. Je 
mehr Sonne er hat, desto mehr Blüten bekommt er. 
Sie dürfen nur keinesfalls vergessen, häufig und re-
gelmäßig zu gießen. 

Die Wüstenrose, Adenium obesum, hat faszinie-
rend schöne rosa Blüten, die ebenfalls das Sonnen-
licht mögen. Wenn es etwas Exotisches sein soll, 
dann ist die Drillingsblume, Bougainvillea glabra, 
für das Fensterbrett nach Süden hin sehr zu empfeh-
len.

REZEPTE DER WOCHE

Mit schönen Zimmerpflanzen 
kommen Farbe und Hellig-

keit ins Zimmer und schaf-
fen eine angenehme Fe-
rienstimmung, die zum 
Allerbesten gehört, was 

der Sommer bieten kann.
Im Sommer verschwim-

men die Grenzen zwischen 
d r i n - nen und draußen. Zudem fällt es 
einfach schwer, den Garten und die gedeihende Na-
tur zu verlassen. Deshalb ist es eine gute Idee, auch 
drinnen ein wenig Gartenstimmung zu schaffen. In 
einem hellen Zimmer ist der Lebensrahmen für Blü-
tenpflanzen geradezu perfekt, die dem Raum durch 
Farbe und Üppigkeit Atmosphäre verleihen.

Farbenfrohe Begonien, Begonia elatior Hybriden, 
in allen möglichen Farben sind wundervolle Som-
merpflanzen für ein helles Zimmer. Sie mögen viel 
Licht, aber sie sollten nicht direkt im Sonnenlicht 
stehen. 

Das gilt auch für Minisonnenblumen, Helianthus 
annuus, die perfekten Sommerpflanzen mit lustigen 
gelben Sonnenscheinblüten. 

Glockenblumen, Campanula portenschlagiana, 
mit vielen himmelblauen Glockenblüten und einer 
leichten und natürlichen Wachstumsform lassen 
ebenfalls etwas von der Atmosphäre im Freien ins 
Zimmer gelangen. 

Es macht Spaß, das ganze Zimmer den Sommer 
über mit herrlichen Blumen zu schmücken. Wenn 
die Pflanzen etwas von den Fenstern zurückgezogen 
und nicht direkt der Vollsonne ausgesetzt sind, funk-
tioniert das gut. Allerdings sind auf einem Fenster-
brett nach Süden, wo die Sonnenstrahlen unbarm-
herzig brennen, die Bedingungen für viele Pflanzen 
ungünstig. Glücklicherweise aber gibt es aber auch 
etliche, die direkt in der Sonne hervorragend gedei-
hen. 

Das gilt zum Beispiel für sukkulente Pflanzen. Die-
se haben dicke Blätter, die darauf spezialisiert sind, 
den Wasserhaushalt in Ordnung zu halten. Sie spei-
chern das Wasser in den Blättern für trockene Perio-
den und schützen sich mit ihrer kräftigen Oberhaut 

Erdbeer-Schinkentoast

Zutaten (für 4 Personen): je 100 g Camembert und 
Erdbeeren, 4 Scheiben geröstetes Toastbrot, 100 g 
Kräuterfrischkäse, 250 g gekochter Schinken, 2 EL 
Mandelblättchen, 1/2 TL getrockneter grüner Pfeffer, 
1 EL Honig, 4 EL Balsamico.
Zubereitung: Camembert und Hälfte der Erdbeeren 
in Scheiben schneiden. Toast mit etwas Frischkäse 
bestreichen. Erdbeerscheiben auflegen, mit Frisch-
käserest bestreichen. Schinken, dann Camembert, 
dann Erdbeeren auflegen, grünen Pfeffer und Man-
deln darauf verteilen, bei 150 Grad gratinieren. Essig 
und Honig mischen, über Toast träufeln. 

Roulade mit Stachelbeeren

Zutaten (für 2 Personen): 4 EL Frischkäse, 2 EL 
Quark, 10 Blätter Basilikum, 2 Scheiben gekochter 
Schinken, 5 zerdrückte grüne Pfefferkörner, 2 Rin-
derrouladen, Salz, Pfeffer, Rapsöl, 125 ml brauner 
Kalbsfond, 2 EL Pinienkerne, 70 ml Rotwein, 1,5 EL 
Preiselbeeren, 15 reife Stachelbeeren, Rosmarin, 1 TL 
Butterschmalz.
Zubereitung: Frischkäse, Quark, gehacktes Basili-
kum, gewürfelten Schinken und Pfefferkörner mi-
schen. Rouladen salzen, pfeffern, mit Käsemix be-
streichen, aufrollen, zubinden, in Öl scharf anbraten, 
Kalbsfond angießen, im Ofen bei 170 Grad braten. 
Pinienkerne im Butterschmalz anrösten, Wein angie-
ßen, Preiselbeeren dazugeben, etwas einkochen, sal-
zen, pfeffern, halbierte Stachelbeeren unterziehen. 
Faden von Rouladen entfernen, Fleisch halbieren, 
etwas Fond an Stachelbeersauce geben. Fleisch an-
richten, mit Sauce überziehen.

Hühnerpastete mit Jostabeeren

Zutaten (für 6 Personen): 300 g Hähnchenbrustfi-
let, 300 g Hühnerleber, 1 Eiweiß, 4 EL Weinbrand, 

100 g Butter, 100 ml Schlagsahne, 
75 g Crème double, Salz, Pfeffer, 
je 1 TL Majoran und Thymian, 
150 g Jostabeeren, Butter. 
Zubereitung: Fleisch würfeln, 

mit Eiweiß und Weinbrand mi-
schen, anfrosten, pürieren. 
Butter, Sahne, Crème double, 
Salz, Pfeffer, Kräuter, dann 

Beeren zugeben. Ofen auf 200 
Grad heizen. Masse in gebutterte 
Form füllen, schließen. Wasser in 

Fettpfanne füllen, Terrine 50 
min garen. Kühl aus Form 
lösen, in Scheiben schnei-
den. Foto: picture-alliance/dpa/
                        Stockfood

Feurige Fleischgerichte  
 mit saftigen Beeren
Frisches Obst unterstreicht Würze 

Holen Sie sich             
den Sommer ins Haus
Mit Blüten wirkt die Wohnung wie ein Garten

Grazil wirken die Blüten der Wüstenrose (oben) und 
des Chinesischen Roseneibischs (oben links).  
 Fotos: Flora Dania




