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Frisches Gemüse und Kräuter machen das Osterme-
nü zum frühlingshaften Genuss.

Frühlingssuppe mit Nocken

Zutaten (für 4 Personen): 100 g Sellerie, 1 Stange 
Sellerie, 80 g Petersilienwurzel, 3 Karotten, 3 Früh-
lingszwiebeln, 1 Zucchini, 1 Schalotte, 60 g Butter,   
1 Ei, 60 g Grieß, 1 l Gemüsebrühe, 1 TL Butter-
schmalz, Muskat, Salz, Pfeffer, je 1/2 Bund Petersilie 
und Schnittlauch.

der Creme auf unteren Biskuitboden streichen. 16 
Pfirsichspalten beiseite legen, restliche Pfirsiche auf 
der Creme verteilen. Zweiten Wiener Boden darauf 
setzen, 1 EL Eierlikör darauf verteilen, mit zweitem 
Cremeteil bestreichen. Dritten Boden obenauf set-
zen, restliche Creme darauf streichen. Torte mit rest-
licher Sahne seitlich bestreichen (etwas Sahne ver-
wahren), mit Zackenschaber oder gezacktem Brot-
messer mit Rillen versehen. 16 Pfirsichspalten in der 
Mitte der Torte strahlenförmig anordnen. Restliche 
Sahne in Spritzbeutel mit Sterntülle füllen, am Rand 
der Torte 16 Kleckse aufspritzen. Vor dem Servieren 
Torte mit Eiern und Pistazien verzieren. 

REZEPTE DER WOCHE

Auch zu Ostern bringt eine Torte besonderen Glanz 
auf die schön gedeckte Tafel. Sollten Sie wenig Zeit 
haben, ein aufwändiges Back-Kunstwerk vorzuberei-
ten, oder kein Backkünstler sein, greifen Sie ruhig 
einmal zu einem bereits gebackenen Wiener Boden 
und kreieren Sie dann mit einer delikaten Creme, 
Sahne und Obst eine Torte für die Kaffeetafel.

Ostertorte

Zutaten (für 16 Stück): 1 Packung (500 g) Wiener 
Boden. Creme: 1 große Dose (850 ml) Pfirsichspal-
ten, 0,5 l süße Sahne, 4 Päckchen Sahnesteif, 200 g 
Doppelrahm-Frischkäse, 2 EL Eierlikör, 2 EL Zucker, 
1 Päckcken Vanillezucker, abgeriebene Schale von 
1/2 unbehandelten Zitrone. Zum Verzieren: 3 EL ge-
hackte Pistazien, kleine bunte Ostereier. 
Zubereitung: Pfirsiche im Sieb gut abtropfen lassen. 
Sahne mit Sahnesteif steif schlagen. Frischkäse, 1 EL 
Eierlikör, Zucker, Vanillezucker und Zitronenschale 
verrühren, Hälfte der Sahne unterziehen. Ein Drittel 

Zubereitung: Sellerie, Karotten und Petersilienwur-
zeln schälen, vom Staudensellerie Fäden abziehen. 
Gemüse in kleine Stücke schneiden. Schalotte schä-
len, fein würfeln. Für die Nocken Butter schaumig 
rühren, Ei unterrühren. Grieß unterheben, mit Salz, 
Muskat und Pfeffer würzen, 10 min ruhen lassen. 
Schalotte in Butterschmalz angehen lassen, Gemüse 
zufügen, anrösten. Brühe angießen, mit Muskat, Salz 

Kalbsrollbraten           
mit Gemüsefüllung
Genießen Sie ein köstliches Ostermenü

Prachtstück                  
mit Eierlikör und Obst
Mit fertigem Boden zubereiten

Eierlikör verleiht der Torte einen besonders köstlichen 
Geschmack.   Foto: picture-alliance/Springerpics

Osterfeuer immer     
 frisch aufschichten
Holzhaufen bieten kleinen Tieren Unterschlupf

Vierlerorts ranken sich traditionelle Bräuche, wie das 
Blasen des Horns, um das Osterfeuer herum. 

Foto: picture-alliance/dpa

Holz für die Osterfeuer wird oft schon im Herbst zu-
sammengetragen. Doch diese Haufen von Holz und 
Strauchgut bieten zahlreichen Tierarten, wie Vögeln 
und Kleinsäugern, eine willkommene Deckung, Be-
hausung und Nistmöglichkeit. Einige Vogelarten zie-
hen hier ihre Jungen groß, die nachtaktiven Igel ver-
bringen dort ihre Tagruhe oder befinden sich noch 
im Winterschlaf. Alle diese Tiere werden durch das 
Abbrennen des Osterfeuers bedroht. Deshalb sollte 
das Brenngut entweder erst vor dem Anzünden ge-
sammelt und geschichtet werden oder die Haufen 
sind vollständig umzuschichten, damit die Tiere 
nicht in Gefahr geraten.  agrar aktuell

Mit Tulpen und farblich auf sie abgestimmten Servi-
etten und Bändern können Sie den Ostertisch stim-
mungsvoll decken.  Foto: picture-alliance/Flora Press

und Pfeffer abschmecken, Gemüse bissfest köcheln. 
Gehackte Petersilie und Schnittlauchröllchen zuge-
ben. Von Grießmasse kleine Nocken abstechen, 10 
min in heißer, nicht kochender Brühe gar ziehen las-
sen. Suppe anrichten. Nocken zugeben. 

Gefüller Kalbsrollbraten

Zutaten (für 4 Personen): 800 g Kalbsfleisch aus der 
Keule (vom Metzger eine möglichst flache Scheibe 
schneiden lassen), edelsüßes Paprikapulver, Salz, 
Pfeffer, 120 g Schalotten, 4 EL frische Kräuter, 1 EL 
geriebener Meerrettich, 6 EL Milch, 50 g gewürfeltes 
Toastbrot, 15 g weiche Butter, 1 EL Paniermehl, je 
80 g Karotten und 80 g Lauch, 1 kleines Ei, 30 g But-
terschmalz, 125 ml Weißwein, 375 ml Fleischbrühe, 
150 ml saure Sahne.
Zubereitung: Kalbsfleisch mit Salz, Pfeffer und Pap-
rika würzen. 80 g Schalotten schälen, hacken, mit 
Meerretttich und Kräutern auf Fleisch verteilen. 
Toastbrot würfeln, in Milch einweichen. Die Hälfte 
von Lauch und Karotten würfeln, mit leicht ausge-
drücktem Toast, Ei, Paniermehl und Butter mischen, 
salzen, pfeffern, auf Fleisch verteilen. Fleisch auf-
rollen, mit Küchengarn zusammenbinden. Butter-
schmalz im Bratentopf erhitzen, Fleisch rundum 
kräftig anbraten. Restliche Schalotten, Karotten und 
Lauch klein schneiden, zugeben, mit anrösten. Nach 
und nach mit Brühe und Wein ablöschen. Zugedeckt 
bei kleiner Hitze rund 90 min schmoren. Braten he-
rausnehmen, saure Sahne unter Fond rühren. Mit 
Spätzle und Salat reichen. 

Sahnige Minz-Creme

Zutaten (für 4 Personen): 200 ml Schlagsahne,    
150 g dünne Schokotäfelchen mit Pfefferminzcreme-
Füllung, 250 g Quark, 50 g Mascarpone, Sahnesteif, 
einige Minzblätter. 
Zubereitung: Sahne im Topf leicht erwärmen. Zwei 
Drittel der Schokotäfelchen schmelzen, mit Schnee-
besen rühren. Masse in Rührschüssel umfüllen, ab-
gedeckt über Nacht kühlen. Quark mit Mascarpone 
glatt rühren. Sahnemasse mit Sahnesteif  
schlagen, unter Quarkmix heben. 
Masse in 
S c h ü s s e l n 
füllen, mit 
Schoko-
Täfel
chen 
und 
Minze 
verzieren. 

Frische Minze.  Foto: picture-alliance/dpa/Stockfood




