
PRAKTISCHER
 BERATER

24. Februar 2008

Käse und Gemüse –   
zwei gute Partner
Köstlicher Geschmack durch Käsevielfalt

Zu den auffallendsten Frühlingsblühern gehören 
die Rhododendren. Am bekanntesten sind die groß-
blumigen Rhododendren mit ihrer großen Vielfalt 
an Blütenfarben von reinem Weiß über Rosa- und 
Rottöne bis hin zu dunklem Violett. Manche Blüten 
weisen eine feine Zeichnung auf oder bieten ein fas-
zinierendes Farbenspiel von Nuancen. Die Haupt-
blüte liegt im Mai, doch einige öffnen ihre Blüten ab 
März. Ein Frühstarter ist der lilarosa blühende Rho-
dodendron „Praecox“. Der etwas dunkler blühende 
Rhododendron „P.J. Mezitt“ zeigt seine lila-rosafar-
benen Blüten ebenfalls ab März. Beide Rhododen-
dren wachsen langsam und erreichen im Alter nur 
eine Höhe von etwa 1,5 Metern. Sie eignen sich des-
halb gut für Beete, Innenhöfe und kleinere Gärten.

■  Kleines Kraut

Die Blüten des Lungenkrauts (Pulmonaria) umfas-
sen ein Farbspektrum von Blau, Weiß und Violett, 
Rot und Rosa. Oft weisen die Blätter silbrig-weiße 
Flecken auf. Die niedrig bleibenden Stauden, die 
gut in halbschattigen Bereichen, wie unter locker 
wachsenden Gehölzen, gedeihen, sind wegen ihrer 
Blätter auch nach der Blüte interessant. Es gibt eine 
Fülle an Arten und Sorten, von denen einige ab März 
blühen, wie das heimische Lungenkraut Pulmonaria 
officinalis und seine Sorten und das aus Osteuropa 
stammende Lungenkraut Pulmonaria rubra sowie 
dessen Sorten. Auch das leuchtend blau blühende 
Lungenkraut „Azurea“ (Pulmonaria-angustifolia-Sor-
te) öffnet seine Blütenglöckchen ab März. PdM 

REZEPTE DER WOCHE

Die Forsythien gehören zu den schönsten und ro-
bustesten Frühblühern. Sie öffnen ihre leuchtend 
gelben Blüten bereits im März vor Blattaustrieb. We-
gen der glockenähnlichen Blütenform werden diese 
anspruchslosen Sträucher auch als Goldglöckchen 
bezeichnet. Sie blühen so reich, dass sie ausgezeich-
net im Einzelstand zur Geltung kommen. Sie können 
auch in Gruppen oder mit anderen Ziersträuchern 
als lockere Hecke gepflanzt werden. Viele bewährte 
Forsythiensorten werden zwei bis drei Meter hoch, 
doch es gibt mittlerweile klein bleibende Forsythi-
en. Zwerg-Forsythien werden nur bis etwa 1,5 Meter 
hoch und passen im Kübel auf Balkon und Terrasse.

■  Wie eine Nymphe 

Der Seidelbast (Daphne) öffnet seine duftenden Blü-
ten bereits ab Februar. Der botanische Name dieses 
Vorfrühlingsblühers stammt aus der griechischen 
Mythologie: Daphne war eine Nymphe, die in einen 
Lorbeerbaum verwandelt wurde, um sie vor ihrem 
Verfolger Apollo zu schützen. Weil die Blätter man-
cher Seidelbast-Arten denen des Lorbeerbaums äh-
neln, erhielt die Gattung den Namen Daphne. Im 
Handel sind verschiedene Arten, die zu unterschied-
lichen Zeiten blühen. Früh ist „Daphne mezereum“. 
Die Zweige verschwinden fast unter der Fülle der ro-
safarbenen Blüten. Die dicht stehenden Blütenster-
ne erscheinen vor den Blättern. Es gibt auch Sorten, 
die weiß oder rot blühen. Wegen der frühen, lange 
anhaltenden Blüte bis April ist der kleine Zierstrauch 
Nahrungsquelle für Insekten. Vorsicht bei den im 
Sommer reifenden Beeren: Sie sind giftig. 

Die Schneeforsythie (Abeliophyllum distichum) 
ist eine weitere Duftpflanze, die es verdient, in den 
Kreis der frühblühenden Gartenhelden aufgenom-
men zu werden. Dieser bisher wenig bekannte Zier-
strauch, der auch Weiße Forsythie genannt wird, hat 
weiße bis zartrosafarbene Blüten. Sie duften intensiv 
nach Mandeln und erscheinen im März in großer 
Zahl. Die Schneeforsythie stellt keine besonderen 
Ansprüche an den Boden, sollte aber sonnig und ge-
schützt stehen. Mit einer Höhe von 1,5 Metern ist 
dieser zierliche Vorfrühlingsblüher ideal für kleine 
Gärten, Beete, Vorgärten und für Gefäße. 

Frühlingszwiebeln, Champignons, Bohnen, Thymi-
anzweig, Knoblauch, Ingwer und Zitronenschale zu-
fügen, garen. Mit Salz und Cayennepfeffer abschme-
cken. 

Eintopf in feuerfeste Suppentassen füllen. Käse in 
Scheiben schneiden, Toastbrotscheiben in Tassengrö-
ße ausstechen, auf Suppe legen. Käsescheiben darauf 
platzieren, rund 5 min auf unterer Einschubleiste 
goldbraun überbacken, mit Thymian garnieren. 

Leckeres Gemüse harmoniert hervorragend mit dem 
sanften Schmelz von Käse. Auch Weich- und Blaukä-
se eignen sich für eine zart gebackene Kruste.      

Überbackener Gemüseeintopf 

Zutaten (für 4 Personen): 70 g grüne Bohnen, 
Salz, 1 Kartoffel, 1 kleine Karotte, 1 kleine Zwiebel, 
1 Fenchelknolle, 1 Stange Staudensellerie, 1 Bund 
Frühlingszwiebeln, 70 g Champignons, Öl, 750 ml 
Gemüsebrühe, 1 Lorbeerblatt, 1 Zweig Thymian,            
1 gehackte Knoblauchzehe, 1 Messerspitze gehack-
ter Ingwer, 1 Streifen unbehandelte Zitronenschale, 
1 Prise Cayennepfeffer, 4 Scheiben Toastbrot, 120 g 
Blaukäse, Thymian zum Garnieren. 
Zubereitung: Backofengrill auf 240 Grad vorheizen. 
Bohnen in Salzwasser blanchieren, abschrecken. Ge-
müse bei Bedarf schälen, in mundgerechte Stücke 
schneiden. Kartoffel, Karotte, Zwiebel, Fenchel und 
Sellerie im großen Topf in Öl bei schwacher Hitze 
anschwitzen. Gemüsebrühe angießen, Lorbeerblatt 
einlegen, Gemüse 10 – 15 min auf kleiner Flamme 
garen. 

Frühaufsteher             
im Blütenkleid
Leuchtkraft für den Garten 

Anmutig streckt der Seidelbast seine Blüten aus. 
Foto: picture-alliance/Okapia KG, Germany

Auf französische Art überbackene Gemüsesuppe.
Foto: Bergader Privatkäserei

Gorgonzola-Walnuss-Sauce rundet die Spinatlasagne 
köstlich ab. Foto: Butaris

Spinat-Lasagne mit Gorgonzola

Zutaten (für 4 Personen): Für die Sauce: 3 EL But-
terschmalz, 2 EL Mehl, 100 g Sahne, 300 ml Milch,     
150 g Gorgonzola, 50 g gehackte Walnüsse, Salz, 
Pfeffer, Muskat, 1/2 EL Zitronensaft. Für den Spinat: 
400 g tiefgekühlter Spinat, 3 EL Butterschmalz, Salz, 
Pfeffer, Muskat. Außerdem: 200 g Lasagneblätter 
(ohne Vorkochen), 50 g geriebener Parmesan.
Zubereitung: Butterschmalz im Topf zerlassen, Mehl 
anschwitzen. Sahne und Milch nach und nach un-
ter Rühren zugießen. Sauce 10 min köcheln. Backo-
fen auf 180 Grad vorheizen. Spinat nach Vorschrift 
auftauen, abtropfen. Butterschmalz im Topf schmel-
zen, Spinat darin kurz dünsten, mit Salz, Pfeffer und 
Muskat würzen. Gorgonzola klein schneiden, in Sau-
ce schmelzen, Nüsse unterrühren, mit Salz, Pfeffer, 
Muskat und Zitrone würzen. Erst Spinat, dann Gor-
gonzola-Sauce, dann Lasagneblätter zwei Mal hinter-
einander  in feuerfeste, gefettete Form schichten. Mit 
Spinat und Sauce enden, Oberfläche mit Parmesan 
bestreuen, im Ofen 40 min bei 180 Grad backen.

Käse-Gemüserösti 

Zutaten (für 3 Personen): 500 g Kartoffeln, 150 g 
Karotten, 150 g Zucchini, 1 Lauchzwiebel, Salz, Pfef-
fer, Muskat, 2 Eier, 2 EL Haferflocken, 200 g Weich-
käse mit Weißschimmelmantel, Olivenöl 
Zubereitung: Kartoffeln und Karotten schälen. Hälf-
te der Kartoffeln fein, andere Hälfte grob raspeln. 
Karotten und Zucchini grob raspeln. Lauchzwiebel 
in dünne Ringe schneiden. Gemüse mit Salz, Pfeffer 
und Muskat würzen. Eier, Haferflocken und gewür-
felten Käse unterrühren. Öl in beschichteter Pfanne 
erhitzen. Mit Esslöffel Taler portionieren, im heißen 
Öl beidseitig goldbraun braten. Rösti herausnehmen, 
auf Küchenkrepp abtropfen.




