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Mit seinem fein säuerlichen Geschmack verleiht Jo-
gurt vielen Speisen eine erfrischende Note. 

Pikante Birnensuppe

Zutaten (für 4 Personen): 2 Stangen Porree,            
300 ml Gemüsebrühe, 5 Birnen, 80 g Roquefort,             
300 g Jogurt, 100 ml Sahne, Salz, Pfeffer, 1 Zitrone, 
50 g Doppelrahmfrischkäse mit grünen Kräutern.
Zubereitung: Porree in Ringe schneiden, in heißer 
Brühe 5 min blanchieren. Topf kaltstellen. Birnen 
schälen, klein schneiden, Roquefort zerkrümeln, bei-
des mit Porree und Brühe pürieren. Frischkäse, Sah-
ne und Jogurt zufügen, mit Salz und Pfeffer würzen. 

Griechischer Teller

Zutaten (für 4 Personen): 800 g Schweineschnitzel, 
1 Paprikaschote, 2 Zweige Oregano, 1 TL Paprikapul-
ver, Gyrosgewürz (nach Geschmack), 4 Knoblauch-
zehen, 2 rote Zwiebeln, 1 fein gewürfelte Zwiebel, 
Salz, Pfeffer, 4 EL Rapsöl, 6 EL Quark, 150 g Jogurt, 
150 g Gurke.
Zubereitung: Schweinefleisch in dünne Streifen 
schneiden. Paprikaschote fein hacken. Knoblauch 
schälen, hacken. Rote Zwiebeln schälen, in Ringe 
schneiden. Fleisch, Paprikaschote, Paprikapulver, 
Oregano, Gyrosgewürz, die Hälfte des Knoblauchs, 
Zwiebelringe und 3 EL Rapsöl mischen, 15 min ma-
rinieren. Pfanne erhitzen, Fleisch darin kräftig bra-
ten. Gurke grob hobeln, Wasser ausdrücken. Gurke, 
Quark, Jogurt, 1 EL Öl, restlichen Knoblauch und 
Zwiebelwürfel mischen, salzen, pfeffern. Fleisch auf 
Tellern verteilen, Jogurtsauce und gemischten Salat 
dazu reichen. 

Eierkuchen-Auflauf

Zutaten (für 4 Personen): 6 Eigelb, 7 Eier, 0,5 l 
Milch, 4 Tüten Vanillezucker, Salz, 200 g Mehl,      
100 g Puderzucker, 500 ml Jogurt, Butterschmalz, 
Himbeerkonfitüre.
Zubereitung: 2 Eigelb und 4 Eier mit 3 Tüten Vanil-
lezucker, Salz und Milch mischen. Dann Mehl un-
terrühren. Teig 30 min quellen lassen. 8 Eierkuchen 
backen. Jogurt, restliche Eier und Eigelb, Puderzu-
cker und Vanillezucker glatt rühren. Eierkuchen mit 
Konfitüre bestreichen, in mit Butterschmalz gefette-

Vom Silberling gibt es zwei Arten. Der Judassilber-
ling, Lunaria annua, stammt aus Südosteuropa und 
Italien, wächst aber inzwischen wild in unseren Brei-
ten. Im ersten Jahr entwickelt sich eine Halbroset-
te. Erst im zweiten Jahr wird sie bis zu einem Meter 
hoch und bildet große, herzförmige Blätter.  Judassil-
berlinge passen wegen ihrer frühen Blüte zu Blutjo-
hannisbeeren und späten Narzissen.

Das aus Europa und Westsibirien stammende Sil-
berblatt, Lunaria rediva, ist eine bis zu einem Meter 
hoch werdende buschige Staude, die von April bis 
Juni blüht. Sie wächst sogar noch an schattigeren 
Stellen auf jedem Boden und lässt sich über Samen 
und durch Teilung vermehren.

Für den Naturgarten ist der Silberling eine un-
entbehrliche Pflanze, da die Blätter ein wertvolles 
Schmetterlingsraupenfutter darstellen und die Blü-
ten von Tag- und Nachtfaltern umlagert werden. Im 
Naturgarten stehen die Pflanzen gut in der Nähe von 
Sträuchern, unter Gehölzen oder am Teich sowie in 
der Nähe von Wasserläufen.

An diesen Stellen erfreuen die Silberlinge dann 
nicht nur durch ihre Blüten und Fruchtstände, son-
dern geben der Tierwelt eine wertvolle Nahrung. 

REZEPTE DER WOCHE

Ab April entfalten sich an den Blütenständen des 
zweijährig wachsenden Silberlings viele violettpur-
purne, duftende Blüten. Nach der Blüte bilden sich 
grüne Samenschoten, die sich zur Reife „versilbern“. 
Wegen dieser ovalen bis fast kreisrunden Fruchtstän-
de ist der Silberling beliebt für Trockensträuße. 

Das Auffällige an diesem Fruchtstand ist der Sa-
men tragende Rahmen mit seiner silbrig glänzenden 
falschen Scheidewand. Im Garten zählen die Silber-
linge zu den anspruchslosen Pflanzen, da sie auch 
im Halbschatten wachsen. Sie benötigen nur einen 
frischen Boden. Silberlinge stehen gut am Gehölz-
rand oder in der Nähe von Wasserbecken und passen 
neben Eisenhut, Silberkerzen und Fingerhut. Da das 
Kraut als Trockenblume gesammelt wird, wenn sich 
die ersten Schoten bereits geöffnet haben und der 
Samen zu Boden gefallen ist, vermehrt sich der Sil-
berling im Garten leicht weiter. 

te, von der Größe her passende Backform stapeln. Je-
weils etwas Jogurt dazwischen streichen. Restlichen 
Jogurt über Eierkuchen gießen, glatt streichen. Auf-
lauf im 180 Grad heißen Ofen 40 min backen. Mit 
Puderzucker bestreuen. 

Karotten-Mandel-Kuchen 

Zutaten (für 6 Personen): 400 g Jogurt, 250 g Zu-
cker, 6 Eier, 400 g Mehl, 2 TL Backpulver, 100 g ge-
mahlene Mandeln, 200 g gehackte Mandeln, 250 g 
geriebene Karotten, Puderzucker zum Bestreuen.
Zubereitung: Jogurt und Zucker mischen. Eier un-
terziehen. Mehl mit Backpulver darübersieben. 
Mandeln und fein geriebene Karotten zugeben, zum 
glatten Teig rühren. Kastenform mit Backpapier aus-
legen, Teig einfüllen, im auf 160 Grad vorgeheizten 
Backofen 80 – 90 min backen. Etwas abgekühlt aus 
der Form nehmen, mit Puderzucker bestreuen. 

Rhabarber-Shake 

Zutaten (für 4 Personen): 150 g Rhabarber, 50 g Zu-
cker, 200 g Jogurt, 6 Kugeln weißes Jogurteis, 150 ml 
Milch, Früchte zum Garnieren.
Zubereitung: Rhabarber in Stücke schneiden, dabei 
Fäden abziehen. In sehr wenig Wasser weich düns-
ten, abkühlen lassen. Mit Jogurt und Zucker im Mi-
xer mischen, in hohe, schlanke Gläser gießen. Eis 
mit Milch im Mixer aufschlagen, vorsichtig auf Jo-
gurt gießen, so dass eine zweite Schicht entsteht. Mit 
Früchten garnieren. 

Köstliche Gerichte      
mit Jogurt
Fein säuerliches Aroma und zarter Schmelz

Jogurt mit Frucht – das ist erfrischender Genuss, der 
dem Körper gut tut. Foto: picture-alliance/dpa/Stockfood

Violette Blüten –         
silberne Samenstände 
Silberling verschönt halbschattige Plätze

Wer nur wenig Zeit für die Pflege seiner Balkonpflan-
zen hat, sollte dies bei der Pflanzenauswahl beach-
ten. Gewächse mit hohem Wasserverbrauch oder 
solche, deren verblühte Blütenstände regelmäßig 
entfernt werden müssen, kommen dann eher nicht 
in Frage. 

Gut geeignet sind so genannte selbstreinigende 
Pflanzen, die Verblühtes einfach abwerfen. Wenig 
Wasser benötigen dickblättrige Pflanzen wie Haus-
wurz oder Fetthenne. Pflegeleicht sind außerdem 
Walzen-Wolfsmilch, Olive, Aloe oder Agave. 

Schöner Balkon           
trotz wenig Pflege
Gewächse für eilige Gärtner

Ungewöhnlicher „Balkonkasten“: Hübsch angerichtet 
wachsen hier Fetthenne (Sedum) und verschiedene 
Hauswurz-Arten (Sempervivum) nebeneinander auf 
einer Etagere.   Foto, Text: CMA




