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Kohlrabi halten sich im Kühlschrank bis zu einer Wo-
che frisch, eingewickelt in ein feuchtes Tuch noch 
länger. Die Feuchtigkeit und die niedrige Temperatur 
sorgen dafür, dass die Knollen nicht verholzen.  

Knusperkäse auf Kohlrabi

Zutaten (für 4 Personen): 4 Kohlrabi, 1 Schalotte, 
50 g Butter, Salz, 60 ml Gemüsebrühe, 1 EL gehackte 
Petersilie, 400 g Gouda, 1 Ei, Semmelbrösel, Butter-
schmalz. 
Zubereitung: Kleine Kohlrabiblätter hacken. Kohl-
rabi 1 cm groß würfeln, salzen. Schalotte schälen, 
würfeln, in 30 g Butter dünsten. Kohlrabi kurz mit-
dünsten. Brühe anschütten, zugedeckt 15 min ga-
ren. Restliche Butter, Kohlrabi-Grün und Petersilie 
untermischen. Käse 2 cm groß würfeln, in Ei und 
Semmelbröseln panieren, in heißem Butterschmalz 
zügig knusprig braten. Kohlrabi-Gemüse auf Tellern 
anrichten, Käse anlegen, sofort servieren.

Gefüllte Kohlrabis

Zutaten (für 4 Personen): 4 Kohlrabi, 1 Zwie-
bel, 250 ml Crème fraîche, 1 EL Mehl, 1 EL Butter,                     
4 dicke Scheiben gekochten Schinken, 3 EL gehackte 
Petersilie, 100 g geriebener Emmentaler, Butter, Salz.
Zubereitung: Kohlrabis schälen, in leicht gesalze-

tendgrünen oder bronze- bis purpurfarben getönten 
Blätter. Mit den kräftigen und großen, klar geaderten 
Blättern erinnert das straff aufrecht wachsende Blu-
menrohr an Bananenstauden. „Wyoming“ ist eine 
Sorte, die durch die Blätter auffällt: Sie sind rotbraun 
mit dunkler gefärbten Adern. Die Blüten leuchten 
orange mit einer purpurroten Mitte und bilden ei-
nen schönen Kontrast zu den großen Blättern. 

Manche Canna bleiben mit 50 Zentimetern rela-
tiv klein – ideal für Töpfe auf dem Balkon oder der 
Terrasse. Aber auch höhere Sorten gedeihen gut in 
Gefäßen. Canna mit dunklen Blättern kommen gut 
vor hellen Wänden zur Geltung. In Beeten sind sie  
ein guter Hintergrund für niedrigere Pflanzen. 

Wächst die Canna im Kübel, stellt man sie zum 
frostfreien Überwintern in einen trockenen, hellen, 
kühlen Raum und schneidet sie im Frühjahr eine 
Handbreit über der Erde ab. Werden die Rhizome in 
den Garten gepflanzt, müssen sie im Herbst aus der 
Erde genommen werden. Nach den ersten Frösten 
im Oktober werden die hohlen Stängel und das Laub 
dann etwa 10 bis 15 Zentimeter über dem Boden 
abgeschnitten. Nach dem Ausgraben lässt man die 
Rhizome und die anhaftende Erde etwas trocknen. 
Die Wurzelstöcke werden grob von Erde befreit. Die 
Rhizome können bei acht bis zwölf Grad ohne Zug-
luft überwintern. Sie werden in groben Sand einge-
schlagen oder mit der noch anhaftenden Gartenerde 
in Kisten gestellt.   Text und Foto: IZB 

REZEPTE DER WOCHE

Das Blumenrohr, botanisch Canna, ist eine exotisch 
anmutende Pflanzengattung, die in diesem Jahr ei-
nen Ehrentitel trägt: Niederländische Blumenzwie-
belspezialisten wählten die Canna-Sorte „Wyoming“ 
– stellvertretend für die ganze Gattung – zur „Som-
merblumenzwiebel des Jahres 2008“. Streng genom-
men gehört die Canna nicht zu den Zwiebelblumen, 
denn ihre Überdauerungsorgane sind aus botani-
scher Sicht keine Zwiebeln, sondern verdickte Wur-
zelstöcke, so genannte Rhizome. Sie sind im Handel 
aber zusammen mit den im Sommer blühenden Blu-
menzwiebeln und Knollen erhältlich. Die Rhizome 
der Canna werden am besten nach den Eisheiligen 
Mitte Mai gepflanzt, denn sie sind frostempfindlich. 
Die Pflanztiefe beträgt acht Zentimeter. 

In Gefäße können die Rhizome der Canna schon 
vor den Eisheiligen gepflanzt werden. Dann kann 
man sie geschützt im Haus bei etwa 20 Grad vortrei-
ben. Damit haben sie einen Vorsprung vor den im 
Freien gepflanzten Canna und blühen schon eher. 
Wichtig für die gute Entwicklung ist ein sonniger, 
windgeschützter Standort und lockerer, nährstoffrei-
cher Boden. Die Pflanzen wachsen stark und haben 
deshalb im Sommer einen hohen Wasserbedarf. Bei 
Canna in Töpfen und Kübeln muss besonders auf 
eine gute Wasserversorgung geachtet werden, denn 
der Wurzelraum ist begrenzt. Wird Verblühtes ent-
fernt, entwickeln sich die neuen Blüten besser. Das 
Blumenrohr hat in hiesigen Breiten meist keine Zeit, 
Samen zu bilden, denn dazu ist die Vegetationsperi-
ode wegen der niedrigen Wintertemperatur zu kurz. 
In wärmeren Regionen, wo sie ausreifen können, 
werden die schwarzen, runden und harten Samen-
körner für Halsketten und Rosenkränze verwendet.

■  Exotische Wirkung

Das Blumenrohr sorgt noch spät im Jahr für Farbe im 
Garten, denn es blüht bis in den Herbst, wenn die 
Fröste einsetzen. Es gibt zahlreiche Sorten mit den 
unterschiedlichen Blütenfarben von Weiß und Gelb 
über Rosa und Lachs bis zu dunklem Rot. Manche 
Blüten sind mehrfarbig und haben Flecken, anders-
farbige Ränder oder schöne Farbverläufe. Außerge-
wöhnlich sind die je nach Sorte bläulich- bis leuch-

nem Wasser noch bissfest garen. Deckel abschnei-
den, Kohlrabi aushöhlen, Ausgehöhltes fein hacken. 
Schinken in feine Streifen schneiden. Klein gehackte 
Zwiebel in Butter glasig dünsten, Mehl unterrühren, 
Crème fraîche zugeben. Kohlrabistückchen, Schin-
ken und Petersilie hinzufügen, Masse in ausgehöhlte 
Kohlrabis füllen. Mit Käse bestreuen, Butterflöck-
chen aufsetzen, im Backofen bei 240 Grad 10 min 
überbacken.

Gebackene Kohlrabi

Zutaten (für 4 Personen): 6 Kohlrabi, Salz, Mehl 
zum Wenden, Rapsöl zum Fritieren, Bier, 2 Eier,         
3 EL geriebener Gouda, Muskat, 200 g Mehl, gehack-
te Kräuter, Mayonnaise.
Zubereitung: Kohlrabi schälen, in 0,5 cm dicke 
Scheiben schneiden, in gesalzenem Wasser noch 
bissfest garen. Abtropfen lassen, mit Küchenpapier 
trocken tupfen, in Mehl wenden. In Ausbackteig aus 
Mehl, Salz, Muskat, Gouda, Eiern und etwas Bier 
wenden. Reichlich Öl erhitzen. Kohlrabi knusprig 
ausbacken. Dazu mit Kräutern verrührte Mayonnai-
se reichen.

Kohlrabi-Topf 

Zutaten (für 4 Personen): 750 g Suppenfleisch 
(Rind), 2 Zwiebeln, 6 Pfefferkörner, 1 Lorbeerblatt,  
1,25 kg Kohlrabi mit zarten Blättern, 500 g Kartof-
feln, Muskat, Salz, 2 EL fein gehackte Petersilie.
Zubereitung: Suppenfleisch mit geschälten, grob 
geteilten Zwiebeln, Pfeffer und Lorbeer in 1,5 l Was-
ser aufkochen, 60 min sanft köcheln. Zartes Kohl-
rabi-Grün beiseite legen, Kohlrabi schälen, in Stifte 
schneiden. Kartoffeln schälen, würfeln. Suppen-
fleisch herausnehmen, würfeln. Kohlrabi und Kar-
toffeln in Brühe 15 min garen. Kohlrabi-Grün grob 
hacken, 5 min vor Ende der Garzeit mit Fleisch hin-
zufügen. Mit Salz und Muskat würzen. Petersilie da-
rüberstreuen.

Gratinierte Kohlrabi 

Zutaten (für 4 Portionen): 4 Kohlrabi, 1,5 l Gemü-
sebrühe, 500 g Kartoffelpüree, 1 Eigelb, 120 g gewür-
felter Schinkenspeck, Salz, Pfeffer, 4 EL geriebener 
Emmentaler.
Zubereitung: Kohlrabi schälen, halbieren, in Brü-
he bissfest garen, aushöhlen, so dass eine „Schale“ 
entsteht. Kartoffelpüree mit ausgelassenem Speck, 
2 EL Emmentaler und Eigelb mischen, salzen, pfef-
fern. Püreemix in Kohlrabi füllen, mit Emmentaler  
bestreuen. Flache Auflaufform rund 2 cm hoch mit 
Brühe auffüllen, Kohlrabi einsetzen, im vorgeheizten 
Backofen bei 200 Grad goldgelb überbacken.

Zarter Kohlrabi mit 
mildem Geschmack
Gemüse eignet sich für viele leckere Gerichte 

Kohlrabiblätter enthalten mehr Nährstoffe als die 
Knollen selbst. Dünsten Sie sie einfach klein geschnit-
ten mit.  Foto: picture-alliance/Okapia KG, Germany

„Wyoming“: Canna     
 mit Auszeichnung
Blumenrohr setzt kräftige Akzente 

Bekommt „Wyoming“ viel Licht, erreicht sie eine Höhe 
von 1,2 Metern, im Schatten sogar von 1,5 Metern. 




