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Praktische Tipps
ratgeber

Zutaten (für 4 Personen): 1 kg 
festkochende Kartoffeln, 1/2 Gur-
ke, 3 EL Speckwürfel, 1 gewürfel-
te Zwiebel, 5 EL heller Balsamico, 
200 ml Rinderbrühe, 3 TL Senf, 
Salz, Pfeffer, Kümmelpulver, 8 EL 
Olivenöl, 40 ml Kürbiskernöl, 1 EL 
geschälte Kürbiskerne.   
Zubreitung: Kartoffeln kochen, 
ausgekühlt pellen. Kartoffeln und 
Gurke in Scheiben schneiden, mi-
schen. Zwiebel in Speck angehen 
lassen. Mit Balsamico und Brühe 
ablöschen, reduzieren. Mit Senf, 
Kümmel, Salz und Pfeffer wür-
zen, mit Olivenöl verschlagen. Mit 
Gemüse mischen, 60 min ziehen 
lassen. Mit Kürbiskernöl nach 
Belieben würzen. Kürbiskerne 
darüberstreuen. 

Zutaten für 4 Personen): 1 kg 
festkochende Kartoffeln, 1 ge-
würfelte Schalotte, 5 EL Weiß-
weinessig, 2 TL Dijonsenf, Salz, 
Pfeffer, 300 ml Gemüsebrühe,  
100 g durchwachsener Speck,     
5 EL Öl, 1 Bund Petersilie, 2 hart 
gekochte Eier. 
Zubereitung: Kartoffeln 20 min 
garen, etwas auskühlen lassen, 
pellen, in kleine Würfel schnei-
den. Schalotte, Essig, Senf, Salz 
und Pfeffer in heiße Brühe geben, 
unter Kartoffeln mischen. Durch-
ziehen lassen. Fein gewürfelten 
Speck im Öl gut auslassen, mit 
gehackter Petersilie unter Kartof-
feln mischen. Eier in dünne 
Scheiben schneiden, Salat damit 
dekorieren. 

Zutaten (für 2 Personen): 600 g 
Kartoffeln, Salz, je 1 kleiner Bund 
Radieschen und Frühlingszwie-
beln, 2 EL Apfelessig, 1 EL 
Apfelwein, 6 El Öl, Pfeffer, Zucker, 
1 Bund frische oder 1 Paket 
tiefgekühlte Frankfurter Kräuter.
Zubereitung: Kartoffeln in 
leicht gesalzenem Wasser 
20 min kochen, pellen, ausge-
kühlt in dünne Scheiben zer-
schneiden. Radieschen vierteln, 
Frühlingszwiebeln in feine 
Röllchen schneiden. Essig, 
Apfelwein, Öl, Salz, Pfeffer und 
Zucker mischen. Kräuter fein 
hacken. Sauce und Kräuter mit 
Kartoffeln, Radieschen und 
Frühlingszwiebeln  mischen.      
30 min durchziehen lassen. 

Grazer Salat Salat mit SpeckSalat Frankfurt

Kartoffelsalate mit Pfi ff
Zu den beliebtesten Salaten gehört der Kartoffelsalat. Die meisten Familien 
haben ihr eigenes Spezialrezept. Aber es lohnt sich, einmal etwas Neues 
auszuprobieren. Wir stellen Ihnen hier Rezepte vor, bei denen keine 
Mayonnaise  verwendet wird. Sie können aber zum Beispiel das Essig-Öl-
Dressing beim Salat Frankfurt durch den cremigen Eier-Öl-Mix ersetzen. 

Zutaten (für 1 Person): 250 g Kar-
toffeln, 75 g Räucherlachs, 1⁄2 Bos-
koop, 1⁄2 kleine Stange Lauch,          
1/2 Bund Dill, 2 EL Crème fraîche,      
1 TL Zitronensaft, Salz, Pfeffer.
Zubereitung: Kartoffeln in 20 min 
gar kochen, pellen, vollständig 
auskühlen lassen, in feine Scheiben 
schneiden. Lachs mundgerecht in 
Würfel teilen. Boskoop schälen, 
Gehäuse auslösen, Boskoop in kleine 
Stücke schneiden, mit Zitronensaft 
beträufeln. Lauch in dünne Ringe 
schneiden. Dill fein wiegen. 
Vorbereitete Zutaten gründlich 
miteinander vermengen. Dressing 
aus Crème fraîche, Salz und Pfeffer 
anrühren, mit übrigen Salatzutaten 
anrichten. 

Salat mit Lachs

rezepte der woche

garten

Als Blickfang für Ihren Zier-
garten, der ihm seinen indi-
viduellen Charakter verleiht,  
setzen Sie einfach entspre-
chende Solitärpflanzen: Die-
se Einzelpflanzen  ziehen  
durch ihre besondere Form, 
Blütenpracht, Laubfärbung,  
Früchte oder auch durch ih-
re außergewöhnliche Blüte-

Ganz besonders auffallende Schönheiten 
Solitärpflanzen – Gehölze und Stauden als Blickfang im Garten 

zeit das Augenmerk auf sich. 
In Frage kommen Gehölze 
und Stauden.  

Die Zaubernuss sticht mit 
sehr früher Blüte ab Januar/
Februar hervor. Die gelben 
Blüten erscheinen am kah-
len Holz. Die Kornelkirsche 
(Cornus mas) ist ein mehr-
stämmiger Großstrauch mit 
aufrechten, bis sechs Meter 
hohen Haupttrieben und 
leicht sperrigen Seitentrie-
ben. Sie verlangt mehr Platz. 
Ihre gelben Blüten zeigt sie 
im März/April. 

Die in Buschform wach-
sende Felsenbirne (Amelan-
chier canadensis) zeichnet 
sich durch ihre enorme 
Blühwilligkeit aus. Im April/
Mai erscheinen die weißen 
Blüten, aus denen sich ab Ju-
ni/Juli kleine bläulich-pur-
purne essbare Früchte entwi-
ckeln. Im Herbst macht das 
gelb-rötliche Laub auf sich 
aufmerksam.

In größeren Gärten ist die 
Magnolie (Magnolia soulan-
geana) geeignet. Ihre Blüten 
sind weiß und außen je nach 
Sorte rosa gefärbt. Das Man-
delbäumchen (Prunus trilo-
ba) passt in Vorgärten und 
auf kleine Rasenflächen. 

Bei Haselnussarten kom-
men „Rote Zellernuss“,  
„Bunthasel“ und „Korken-
zieherhasel“ in Betracht, be-
sonders für mittlere und grö-
ßere Gärten. Der Koreani-
sche Schneeball (Viburnum 
carlesii), der zwei Meter 
hoch wird, taugt auch für 
kleine Gärten. Die weißen 
Blüten erscheinen im April/
Mai. Die Früchte sind giftig. 

Die verschiedenen Ahorn-
arten sind im Wuchs sehr 
unterschiedlich. So eignen 
sich  kleinere Formen, wie 
der Feuerahorn (Acer ginna-
la) oder der japanische 
Ahorn (Acer japonicum), 
mit Höhen bis vier Meter gut 

für kleinere und mittlere 
Gärten. Der Eschenahorn 
(Acer negundo) dagegen er-
reicht eine Höhe von bis zu 
15 Metern. 

Strauchrosen passen im-
mer, da sie meist über drei 
Meter nicht hinauswachsen. 
Ihr Zierwert beruht auf Blüte 
und Frucht (Hagebutten).

Wegen seiner Fruchtfülle 
mit wunderschönen Färbun-
gen und des lang anhalten-
den Fruchtbehanges bis zum 
Dezember ist der Feuerdorn 
(Pyracantha) sehr begehrt. 
Die Wuchshöhen liegen zwi-
schen zwei und drei Metern.

Bei Koniferen eignen sich 
gut Wacholder und Kiefer. 
Ihre Höhen liegen zwischen 
einem und fünf Metern. 

Als Einzelstauden passen  
zum Beispiel Steppenkerze, 
Kaiserkrone, Palmlilie, Stock-
rose, Staudensonnenblume 
und Rudbeckie in den Zier-
garten.  
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Weiße Blüten und Beeren beim 
Koreanischen Schneeball.
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