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Möchten Sie die Grillsaison mit einem echten Le-
ckerbissen starten? Dann grillen Sie doch einmal zar-
tes Lammfleisch. 

Koteletts mit Estragonbutter 

Zutaten (für 4 Personen): 2 Lammrücken mit Kno-
chen, 5 EL Rapsöl, 2 gehackte Knoblauchzehen,      
0,5 TL gehackte Rosmarinnadeln, 250 g zimmerwar-
me Butter, Salz, Pfeffer, 4 Zweige Estragon, 1 EL abge-
riebene Zitronenschale.
Zubereitung: Lammrücken in Koteletts schneiden. 
Öl, Knoblauch und Rosmarin mischen, Koteletts da-
rin über Nacht marinieren. Auf dem Grill beidseitig 
braten, salzen und pfeffern. Estragonblättchen fein 
hacken. Butter cremig rühren, mit gehackten Estra-
gonblättchen, Salz, Pfeffer und Zitronenschale wür-
zen, kühlen. Zu den Lammkoteletts reichen.

Lamm-Frikadellen à la Provence

Zutaten (für 4 Personen): 500 g Lammhackfleisch, 
1 Semmel, 1 Schalotte, 1 Knoblauchzehe, 1 Ei, 2 TL 
Kräuter der Provence, Salz, Pfeffer.
Zubereitung: Semmel in kaltem Wasser einweichen, 
gut ausdrücken. Schalotte und Knoblauch schälen, 
fein würfeln. Hack, Semmel, Ei, Schalotte, Knob-
lauch, Kräuter, Salz und Pfeffer gründlich mischen. 
Kleine Frikadellen formen. Auf dem Grill rundum 
knusprig braten.

Lammhüfte mit Salat

Zutaten (für 4 Personen): 4 Lammhüften à 180 g, 
10 EL Rapsöl, Salz, schwarzer Pfeffer, 1 kleine gehack-
te Chilischote (ohne Kerne), gemahlener Koriander, 
Saft einer halben Zitrone, 1 EL Weißweinessig, 1 TL 
Senf, Salz, 1 Prise Zucker, je 250 g gekochte grüne 
und dicke Bohnen, 200 g gewürfelter Feta, 2 Knob-
lauchzehen, 1 Schalotte, 2 EL gehackte Petersilie.
Zubereitung: Fett von Lammhüften lösen, Fleisch 
mehrere Stunden in Marinade aus 6 EL Rapsöl, Salz, 
Pfeffer, Koriander und Chili einlegen, rundum gril-
len. Aus restlichem Rapsöl, Essig, Zitronensaft, Senf, 
Salz, Pfeffer, Zucker, gehacktem Knoblauch und ge-
würfelter Schalotte Vinaigrette rühren. Mit Petersi-
lie unter abgekühlte Bohnen und Feta mischen, zu 
Lammhüften servieren.  

Alle zwei bis drei Monate freut sich die Pflanze über 
eine Düngerbeigabe. Im Haus bevorzugt sie einen 
hellen bis halbschattigen Ehrenplatz. Im Sommer 
bekommt dem Gewächs ein Aufenthalt im Freien 
überaus gut, allerdings auch hier nicht in der prallen 
Sonne. 

Sieht der Blattschopf unordentlich oder struppig 
aus, muss man ihm rigoros einen Fassonschnitt ver-
passen. Wird er gut behandelt, dann ist er ein echter 
Freund fürs Leben.   Text, Foto: BBH

REZEPTE DER WOCHE

Hübsch und interessant sehen sie aus, diese kleinen, 
stämmigen, urwüchsigen Pflanzen mit den sattgrü-
nen Blattdächern. Besonders augenfällig sind ihre 
dicken, verzweigten Luftwurzeln, die bei jedem Ge-
wächs anders aussehen und ganz individuell geformt 
sind. 

Die gedrungenen Bonsaipflanzen nennen sich 
Ficus microcarpa „Ginseng“. Sie gehören zur Fami-
lie der Gummibäume und tragen etwas fleischigere 
Blätter als ihre übrigen, durchaus hoch gewachsenen 
Familienmitglieder. Die kleinen Blättchen dieser ja-
panischen Gewächse sind elliptisch bis eiförmig und 
laufen an ihrem Ende zu einer kurzen Spitze zusam-
men. 

Die Wurzeln werden mit besonderen Bonsaitech-
niken in asiatischen Baumschulen gezogen und über 
Jahre kultiviert. Sie haben für die Pflanze eine Nähr-
stoff speichernde Funktion.

■  Hohes Alter

Bei artgerechter Pflege lebt dieser Ficus microcarpa 
„Ginseng“ über viele Jahre, ja er kann mitunter Ge-
nerationen überdauern und weiter vererbt werden. 
Allerdings muss man bei der Pflege folgendes beach-
ten: „Ginsengs“ Wurzelballen sollte immer feucht 
gehalten werden. Aber auf gar keinen Fall darf er 
im Wasser stehen, denn bei Staunässe wirft er seine 
Blätter ab.

Lammspieße 

Zutaten (für 5 Personen): 1 kg magere entbeinte 
Lammkeule, Pfeffer, Salz, 4 zerdrückte Knoblauchze-
hen, 300 g Jogurt, 200 g Schmand, 1 Gemüsezwie-
bel, 3 Fleischtomaten, 1 EL Zitronenschale.
Zubereitung: Lammfleisch von Sehnen befreien, 3 
cm groß würfeln. Jogurt, Knoblauch, Salz und Pfeffer 
mischen. Fleisch darin über Nacht im Kühlschrank 
marinieren, auf gewässerte Holzspieße stecken, un-
ter Wenden rundum grillen. Tomaten und Zwiebel 
in sehr feine Scheiben schneiden, auf Platte anrich-
ten, salzen, pfeffern. Schmand mit Salz und Zitro-
nenschale würzen. Spieße auf Tomaten und Zwie-
beln anrichten. Mit Schmand begießen.

Lammkotelett Istanbul

Zutaten (für 4 Personen): 12 Lammkoteletts mit 
Knochen, 8 EL Olivenöl, 6 gehackte Knoblauchze-
hen, 1 EL Thymian, 1 EL Rosmarin, 1 Prise Kreuz-
kümmel, 4 EL Dijonsenf, 8 EL saure Sahne, 2 EL ge-
hackte Petersilie, Pfeffer, Salz.
Zubereitung: Öl, gehackte Kräuter, Kreuzkümmel 
und Knoblauch mischen, Masse beidseitig auf Ko-
teletts streichen, mit Folie abdecken, 4 Stunden 
marinieren. Koteletts pfeffern, salzen, grillen. Senf 
mit Sahne und Petersilie glatt rühren, zu Koteletts 
reichen.  

Mit Appetit                      
in die Grillsaison
Zartes Lammfleisch vom Rost

Statt auf einem Tomatenbett können Sie die Lamm-
spieße auch mit Bauernsalat servieren. 

Foto: picture-alliance/dpa/Stockfood

Japanische Feige          
mit Luftwurzel
Ficus microcarpa „Ginseng“ wird uralt

Ficus microcarpa „Ginseng“ wirkt mit dem dichten 
Blätterdach über dem ausgeprägten Wurzelwerk wie 
ein urzeitlicher Baum.

Eisbegonien: hinaus           
ins Freiland
Jetzt ist die Pflanzzeit gekommen 

Nach Ende der Spätfrostgefahr können die Sommer-
begonien gepflanzt werden. Dass sie auch Eisbego-
nien genannt werden, sollte nicht dazu verleiten, 
die Sommerblumen zu früh ins Freiland hinauszu-
setzen. 
Begonien blühen in verschiedenen Farben wie Rot, 

Rosa, Weiß und Gelb. Ihre Blühdauer zieht sich je 
nach Sorte sogar bis in den Herbst hinein. Auch das 
Blattwerk wirkt durchaus attraktiv. Je nach Sorte 
ist es Grün oder auch mit bronzener Tönung über-
deckt.

Die volle Schmuckwirkung entfalten die Blumen 
allerdings nur auf einem hellen Standplatz, der drei 
bis vier Stunden pro Tag Vollsonne erhält. Der Bo-
den muss schön locker und humos sein. Daher wis-
sen die Begonien auch eine Düngung mit Kompost 
zu schätzen. 




