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Jetzt machen frische knackige Sommergemüse wie-
der Appetit. Bedecken Sie Bohnen, Blumenkohl und  
ihre „Kollegen“ mit einer würzigen Kruste.

Buschbohnen-Gratin

Zutaten (für 2 Personen): 400 g Kartoffeln, 600 g 
Buschbohnen, Pfeffer, 150 g geriebener Emmentaler, 
1 Becher Crème fraîche, 3 Eier, 1 EL Rapsöl, Salz.
Zubereitung: Gekochte Kartoffeln pellen, in Schei-
ben schneiden. Bohnen in Stücke teilen, in gesal-
zenem Wasser 20 min bissfest garen. Auflaufform 
fetten. Kartoffeln und Bohnen einfüllen. Eier, Crème 
fraîche und Käse mischen, salzen, pfeffern, über Kar-
toffeln gießen. Bei 200 Grad gratinieren. 

Blumenkohl-Gratin

Zutaten (für 3 – 4 Personen): 1 Blumenkohl, 350 g 
Hackfleisch, 1 Semmel, 1 Zwiebel, 2 EL Schnittlauch-
röllchen, 1 Ei, Salz, Pfeffer, 2 EL Butter, 4 EL Mehl, 
450 ml Milch, Salz, Instant-Gemüsebrühepulver, 
Pfeffer, Muskat. Außerdem: 50 g geriebener Käse.
Zubereitung: Semmel in Wasser einweichen, aus-
drücken. Blumenkohl in Röschen teilen. In gesal-
zenem Wasser auf Biss garen. Hack mit gewürfelter 
Zwiebel, Schnittlauch, Ei, Salz, Pfeffer und Semmel 
mischen. Walnussgroße Bällchen formen. Backofen 
auf 220 Grad vorheizen. Butter schmelzen, mit Mehl 

ein kleines Wasserspiel, besonders wenn es heißt: 
„Auf zur Wasserschlacht!“ Größere Kinder lieben 
Bachläufe mit einer Holzbrücke oder einigen Tritt-
steinen: Hier können sie ihre Balance trainieren und 
den Vögeln beim Baden zusehen.

■  Kindliches Gärtnerglück

Viele Kinder wollen nicht nur im Garten spielen, 
sie wollen auch helfen. Ganz wie die Großen haben 
sie Spaß daran, in der Erde zu buddeln, zu säen, zu 
pflanzen, zu jäten und zu ernten. Besonders schnell 
wachsen Sonnenblumen (Helianthus). Ein eigenes 
Beet für Gemüse, für das die Kinder einschließlich 
der Ernte ganz allein zuständig sind, lehrt Verant-
wortung und zeigt anschaulich den Kreislauf der 
Natur. Außerdem sind die Kleinen stolz, wenn die 
Familie gemeinsam verputzt, was sie so sorgfältig ha-
ben wachsen lassen. 

Auch Weidengeflechte passen gut in den Kinder-
Garten. Mit etwas Geschick lassen sich aus den bieg-
samen Trieben belaubte Kriechgänge, grüne Tunnel 
oder Indianerzelte bauen. Am besten für diesen 
Zweck geeignet ist die Korb-Weide (Salix viminalis). 
Wenn es der Platz zulässt, ist ein Kletterbaum ideal. 
An den tragfähigen Ästen der Hainbuche (Carpinus 
betulus) lässt sich prima hangeln und hochklettern.

Auch das macht einen eigenen Garten für Kin-
der wertvoll: Statt vor Fernseher oder Computer zu 
hocken, entdecken sie in einem sicheren und ab-
geschirmten Raum die Zusammenhänge der Natur. 
Kinder, die sich draußen viel bewegen, sind auch 
gesünder. Die vielfältigen Sinneseindrücke beim 
Laufen, Springen, Klettern und Gärtnern fördern die 
Entwicklung. Spielen und Toben an der frischen Luft 
sind gut für den kindlichen Stoffwechsel, die Mus-
keln, Gelenke und das Gleichgewichtsgefühl.  
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REZEPTE DER WOCHE

An sonnenwarmen Tagen sind sie nicht mehr zu 
bremsen, sondern gehen mit Eifer auf Spurensuche: 
die Garten-Detektive. Sie sind drei, fünf oder elf Jah-
re alt, ihr Werkzeug sind neugierige Augen und un-
geduldige Nasen, mit denen sie an duftenden Blüten 
schnuppern, dazu kleine Hände, die alles anfassen 
wollen, Erde zwischen den Fingern krümelig reiben 
und über die Rinde der Weißbirke (Betula pendula) 
streicheln. Ihr Revier ist der Kinder-Garten. 

Dieses Paradies ist bei jedem Wetter geöffnet und 
jedes Mal sieht es ein bisschen anders aus. Im Garten 
können die Kleinen klettern, schaukeln, buddeln, 
spielen und toben. Dazu gibt es mit Spürsinn jede 
Menge zu entdecken, zum Beispiel dass aus dicken 
Raupen bunte Schmetterlinge und aus kleinen Son-
nenblumenkernen riesige leuchtende Blüten wer-
den. 

Damit weder Blütensträucher noch Bodendecker 
von eifrigen Kinderfüßen zertrampelt werden, ist 
es sinnvoll, dass Kinder ihr eigenes Spielzimmer im 
Garten erhalten. Eine Umfriedung der Spielfläche 
mit Beerensträuchern oder auch Spalierobst bietet 
gesunde Leckereien und Sichtschutz. Denn Kinder 
sollten die Gelegenheit bekommen, sich zurückzu-
ziehen und ganz ohne Erwachsene auf Entdeckungs-
tour zu gehen. Schließlich geht dies nirgendwo bes-
ser und sicherer als im eigenen Garten.

■  Kletterkünstler

Als Wände für das Kinderzimmer im Grünen sind 
Rankgitter zu empfehlen, an denen Kletterpflanzen 
wie Hopfen (Humulus) oder Clematis-Wildarten 
wachsen. Manche wie die Alpen-Waldrebe (Clematis 
alpina) oder die Gold-Waldrebe (Clematis tangutica) 
haben hübsche Blüten, aus denen sich silbrig-fedri-
ge Samenstände entwickeln. Toll für kleine Natur-
forscher ist außerdem duftender, violett blühender 
Sommerflieder (Buddleja davidii): Er spendet im 
Sommer Schatten und ist ein beliebter Tummelplatz 
für Schmetterlinge, die sich auf seinen Blüten nieder-
lassen oder in seiner Nähe durch die Lüfte tänzeln. 

Auch Wasser im Garten ist immer für eine Beob-
achtung gut. Bei kleinen Kindern ist ein Teich aller-
dings keine gute Wahl. Genauso spannend ist aber 

aufkochen, Milch angießen, sämig kochen, mit Salz, 
Instant-Pulver, Pfeffer und Muskat würzen. Blumen-
kohl und Hack in gefettete Form schichten. Mit Sau-
ce begießen, mit geriebenem Käse bestreuen, im vor-
geheizten Backofen bei 200 Grad überbacken.

Spitzkohl mit Mandelhaube 

Zutaten (für 4 Personen): 750 g Kartoffeln, 1 Spitz-
kohl, Salz, 1 TL Kümmel, 1 Zwiebel, 100 g gemahle-
ne Mandeln, 1 EL gehackte Petersilie, 175 g Crème 
fraîche, 150 g geriebener Greyerzer, Pfeffer, Muskat, 
3 EL Mandelblättchen.
Zubereitung: Backofen auf 200 Grad vorheizen, Kar-
toffeln 20 min vorgaren, pellen, in Scheiben schnei-
den. Spitzkohl in Streifen schneiden, mit etwas Salz 
und Wasser zugedeckt 5 min garen. 125 ml Wasser 
verwahren. Kartoffeln und Kohl in gefettete Form 
schichten, salzen, mit Kümmel bestreuen. Zwiebel 
schälen, würfeln, mit gemahlenen Mandeln, Peter-
silie, Crème fraîche, Käse und Wasser verrühren, sal-
zen, pfeffern, mit Muskat würzen. Über Gemüse ge-
ben. Mit Mandeln bestreuen, im Backofen bräunen.

Bauernschmaus

Zutaten (für 4 Personen): 2 kg dicke Bohnen in der 
Schote, 500 g Makkaroni, 4 Mettwürste, 2 EL frisches 
Bohnenkraut, 200 ml Sahne, 200 g Quark, 100 g ge-
riebener Gouda, Rapsöl, Salz, Pfeffer.
Zubereitung: Bohnenkerne auslösen, in kochendem 
gesalzenem Wasser blanchieren, abschrecken, aus 
der Hülle drücken. Mettwurst in 1,5 cm dicke Schei-
ben schneiden, in Öl anbraten, Bohnenkerne zuge-
ben, pfeffern, gehacktes Bohnenkraut und Sahne zu-
geben, aufkochen. Makkaroni bissfest kochen, flach 
in gefettete Auflaufform geben, Mettwurst-Mix da-
rauf verteilen. Nocken vom Quark stechen, obenauf 
geben. Mit Käse bestreuen, goldbraun gratinieren. 

Frucht-Käse-Gratin

Zutaten (für 4 Personen): 4 reife Pfirsiche, 300 g rei-
fe Himbeeren, 60 g Puderzucker, 20 ml Himbeergeist, 
1 unbehandelte Zitrone, 4 Scheiben Aniszwieback, 
Butter zum Ausfetten der Form, 150 g Edelpilzkäse,   
2 Eigelb, 2 EL Puderzucker, 3 EL Orangenlikör.
Zubereitung: Pfirsiche überbrühen, abziehen, hal-
bieren, entsteinen. Himbeeren mit Puderzucker und 
Himbeergeist pürieren. 1 EL Zitronensaft zugeben, 
durchsieben. Käse, Likör, 2 EL Puderzucker und Ei-
gelb verrühren. Zwieback in gebutterte Form legen. 
Pfirsiche in Spalten schneiden, auf Zwieback anrich-
ten, mit etwas Himbeermix bestreichen, mit Zitro-
nenschale bestreuen, mit Käsemasse bedecken. Rest-
lichen Himbeermix in Form verteilen, gratinieren. 

Knusprige Gratins         
 mit frischem Gemüse
Sommerlich leichter Genuss aus dem Backofen

Blumenkohl-Gratin vegetarisch: Statt Hackfleisch-Bäll-
chen passen auch Paprikastreifen gut dazu. 
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Herzlich willkommen                         
im Kinder-Garten
So können kleine Entdecker der Natur nachspüren

Im Garten können sich Kinder der Natur auf ihre Wei-
se spielerisch annähern. 




