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Mit Kartoffeln             
kochen
Deftiges für kühle Tage

der Wachstumszeit wird 14-tägig kalk- und salzfrei-
er Volldünger zugefügt. Ältere Exemplare kann man 
im Frühjahr gut durch Teilung der Wurzelstöcke ver-
mehren. 

■  Keine Luft mehr

Rollen sich die Blätter ein, weist dies auf zu gerin-
ge Luftfeuchtigkeit oder einen zu hellen, sonnigen 
Standort hin. Ebenfalls bei zu trockener Luft kommt 
es an den Flamingoblumen schnell zu Spinnmilben 
und Thripsen. 

Gegen die Spinnmilben hilft oftmals schon ein 
einfaches Hausmittel: Die Pflanze wird gut gewässert 
und in einem großen, klaren Kunststoffbeutel, zum 
Beispiel einer Gefriertüte, luftdicht für eine Woche 
verschlossen. Dies schafft ein extrem feuchtes Klein-
klima, das die Spinnmilben überhaupt nicht vertra-
gen können, die Flamingoblume als tropisches Ge-
wächs aber sehr wohl.

Hilft diese einfache Methode nicht weiter, kann 
es auch daran liegen, dass andere Zimmerpflanzen 
einen Spinnmilbenbesatz aufweisen, der sich dann 
wieder auf die Flamingoblume ausbreitet. In diesem 
Fall oder bei einem Befall mit Thripsen hilft eine 
drei- bis vierfache Spritzung mit Seifenlösung im 
Abstand von fünf bis sieben Tagen weiter. Aufpas-
sen sollte man, dass diese alkalischen Mittel nicht in 
den Topfballen hineinfließen, der ein saures Milieu 
aufweist. 

REZEPTE DER WOCHE

Mit ihren rot oder weiß glänzenden, blütenähnli-
chen Hochblättern ist dieses Aronstabgewächs aus 
den Wohnzimmern nicht wegzudenken. Am häu-
figsten angeboten werden die Anthurium-Scher-
zerianum-Hybriden mit länglichen und die A.-An-
dreanum-Hybriden mit eher herzförmigen Blättern. 
Letztere blühen das ganze Jahr über, wohingegen die 
anderen Hybriden meist nur von Winter bis Früh-
jahr nach einer Ruhezeit ihre schönen Scheinblüten 
zeigen.

■  Im Blumenfenster 

Weniger bekannt sind die Blattanthurien, A. crystal-
linum und A. veitchii, die durch ihre auffällig gea-
derten oder meterlangen Blätter gefallen. Eine Kul-
tur dieser ausgefallenen Anthurienarten kann aber 
nur für das geschlossene, geheizte Blumenfenster 
empfohlen werden. 

Die auch Flamingoblume genannte Pflanze 
stammt aus den tropischen Regenwäldern Südame-
rikas. Ihrer Heimat entsprechend wünscht sie einen 
ganzjährig hellen und warmen Stand ohne direkte 
Besonnung. Zu bedenken ist, dass auch der Ballen 
über Winter mindestens eine Temperatur von 18 
Grad benötigt. Für eine Blütenbildung ist es wich-
tig, dass die Flamingoblume ganzjährig wärmer als 
20 Grad steht. Eingefügte sechswöchige Ruhephasen 
bei etwa 15 Grad führen zu einer reichen Blütenbil-
dung. Einem Stand auf der kalten, steinigen Fenster-
bank folgt schnell ein Vergilben der Blätter. 

Besprüht man die Blätter mit Wasser, was beson-
ders während der Wachstumszeit von März bis Au-
gust sinnvoll ist, so eignet sich dazu der Morgen, 
damit die Blätter bis zum Abend abtrocknen. Die 
Blüten werden nicht besprüht, da sie sonst Flecken 
ausbilden. Zeigen sich auf den Blättern rundliche 
helle bis graugrüne, begrenzte Verwölbungen, die 
als Blattpocken bezeichnet werden, ist dies meist die 
Folge zu tiefer Temperaturen oder auch zu häufigen 
Überbrausens. 

Im Winter wird weniger gegossen, wobei der Bal-
len aber nie austrocknen darf. Es ist nur voll enthär-
tetes Wasser (pH 4 – 4,5) zu verwenden. Während 

15 min garen. Zerfällt er, fehlt Mehl. Übrige Klöße 
formen, garen, abtropfen lassen, warmstellen. Buch-
weizen in 50 g Butter anrösten, über Klöße streuen. 
Mit Tomatensalat servieren.

Lauch-Käse-Kartoffeln

Zutaten (für 4 Personen): 1,25 kg festkochende Kar-
toffeln, 2 Stangen Lauch, 1 EL Butter, Muskat, Pfef-
fer, Salz, 200 ml Schlagsahne, 100 g Emmentaler.
Zubereitung: Backofen auf 180 Grad vorheizen. 
Kartoffeln schälen, in Salzwasser 5 min kochen, in 
mundgerechte Stücke schneiden. Lauchstangen 
längs halbieren, in grobe Stücke schneiden. In gesal-
zenem Wasser 3 min dünsten, abschrecken, abgie-
ßen. Kartoffeln und Lauch in gebutterte Auflaufform 
füllen. Sahne mit Salz, Pfeffer und Muskat abschme-
cken, über Kartoffeln und Lauch verteilen. Mit gerie-
benem Käse bestreuen. Circa 20 min backen. 

Bratkartoffeln spezial

Zutaten (für 2 Personen): 4 Tomaten, 3 Frühlings-
zwiebeln, 2 gehackte Knoblauchzehen, 3 Schalotten, 
200 g Speckwürfel, 100 g grob geriebener Gouda,  
600 g fest kochende Kartoffeln, Salz, Pfeffer, 1 EL 
Majoran, 3 EL Weinessig, Rapsöl, 150 ml Gemüse-
brühe, Petersilie, Schnittlauch.
Zubereitung: Schalotten schälen, in Ringe schnei-
den. Frühlingszwiebeln in Röllchen schneiden. 
Schnittlauch und Petersilie schneiden. Tomaten über-
brühen, abziehen, entkernen, in Spalten schneiden. 
Kartoffeln in Scheibchen schneiden, in Öl goldgelb 
braten, Fett abtropfen lassen, Kartoffeln auf Tellern 
verteilen. Knoblauch und Speck in Öl braten. Früh-
lingszwiebeln zugeben, Brühe angießen, aufkochen. 
Schalotten, Kräuter, 2 EL Rapsöl und Essig zugeben, 
salzen, pfeffern. Tomaten und warme Marinade über 
Kartoffeln geben, Käse darüber streuen.

Kartoffeltopf  

Zutaten (für 3 Personen): 500 g vorwiegend fest 
kochende Kartoffeln, 150 g Wurzelpetersilie, Salz, 
Pfeffer, 2 TL Gemüsebrühe-Pulver, 1 kleiner Wirsing, 
1 Stange Lauch, 3 Karotten, 2 EL Rapsöl, 1 Tasse Rin-
derbrühe, 100 g Sauerrahm.
Zubereitung:  Kartoffeln und Petersilie schälen, 
würfeln, in etwas Salzwasser garen, abgießen,                        
1 Tasse Kochwasser auffangen, Gemüsebrühe einrüh-
ren. Karotten schälen, in dünne Streifen schneiden. 
Wirsing in kleine Stücke teilen. Lauch in Röllchen 
schneiden. Rapsöl im Topf erhitzen. Wirsing, Lauch 
und Karotten anbraten. Rinder- und Gemüsebrühe 
angießen, 10 min garen. Sauerrahm und Kartoffel-
mix untermischen, salzen, pfeffern, kurz erhitzen.

Kartoffeln besitzen verschiedene Kocheigenschaften 
und eignen sich daher für unterschiedliche Gerichte. 
Mehlig kochende Knollen mit hohem Stärkeanteil 
sind gut für die Zubereitung von Suppen, Pürees und 
Klößen. Fest kochende Kartoffeln hingegen zerfallen 
nicht und ergeben gute Salz-, Pell- oder Bratkartof-
feln. Vorwiegend fest kochende Sorten trumpfen da-
mit auf, dass sie trotz weicher Konsistenz in Form 
bleiben. 

Buchweizen-Kartoffelklöße

Zutaten (für 2 Personen): 500 g mehlig kochende 
Kartoffeln, 4 EL Buchweizen, 50 g Butter, 125 g Har-
zer Roller, 1 TL Salz, 2 Eier, 100 g Mehl, 100 g Buch-
weizenmehl, je 0,5 Bund Majoran und Petersilie,      
1 EL Butter, 1 Knoblauchzehe, 4 Frühlingszwiebeln.
Zubereitung: Kartoffeln kochen, pellen, durch 
Kartoffelpresse drücken, über Nacht stehen lassen. 
Frühlingszwiebeln mit etwas Grün in Ringe schnei-
den, in Butter andünsten, geschälten und gehackten 
Knoblauch zugeben, mit gehackten Kräutern, Buch-
weizenmehl, Mehl, Eiern, Salz und Kartoffeln mi-
schen. 30 min ruhen lassen. Käse und Teig je in 16 
Stücke teilen. Im großen Topf viel gesalzenes Wasser 
aufkochen, leicht sieden lassen. Mit angefeuchteten 
Händen 1 Probekloß um 1 Stück Käse formen, rund 

Flamingoblumen      
 brauchen Wärme
Bei falscher Pflege rollen sich die Blätter auf

Bei guter Pflege bilden die Anthurien reichlich Blüten, 
die sich einige Wochen halten.  Foto: Busch

Die Klöße bekommen durch den Harzer Käse ihr be-
sonderes Aroma.  Foto: picture-alliance/scanpix




