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Ob frisch vom Markt, aus eigenem Anbau oder so-
gar als Mitbringsel vom Spaziergang – frische Kräuter 
schmecken und tun der Gesundheit gut.

Kerbel-Omelette

Zutaten (für 4 Personen): 8 Eier, 3 EL Mehl, 80 ml 
Buttermilch, Salz, Pfeffer, rund 80 g frischer Kerbel,  
1 kleine Schalotte, Butter.
Zubereitung: Eier, Buttermilch, Mehl, Salz und 
Pfeffer schaumig aufschlagen. Schalotte und Kerbel 
fein hacken, in etwas Butter andünsten, unter Teig 
rühren. Butter schmelzen, nacheinander auf kleiner 
Flamme 4 Omelettes backen. Jedes zusammenge-
klappt auf angewärmtem Teller servieren.

ty“, die besonders gut für den Anbau im Hobbygar-
ten geeignet sind.

Für das Freiland wird zwischen Mitte April und 
Anfang Juli ausgesät, direkt ins Freiland jedoch erst 
ab Mitte Mai mit etwa 60 Gramm auf 100 Quadrat-
metern in 1,50 Metern Reihenabstand. Später sollte 
in der Reihe vereinzelt werden. Diese schnurlosen 
Kürbisse mit ihren Zylinderfrüchten brauchen nahr-
hafte Humuserde auf warmen Beeten, die mit 80 
Gramm pro Quadratmeter Volldünger blau angerei-
chert und gleichmäßig feucht gehalten werden.

 Zucchini kocht oder schmort man ungeschält als 
Gemüse oder Salat. 

REZEPTE DER WOCHE

Zucchini gehören botanisch zu den gewöhnlichen 
Gartenkürbissen Cucurbita pepo, im Handel werden 
ihre gurkenähnlichen Früchte auch als Zucchetti, 
Courgettes und Squash angeboten. Die Zuchtformen 
dieser großblättrigen, riesenblütigen Speisekürbisse 
reifen seit etlichen Jahren in deutschen Landen. 

Die früheren Früchtchen funkeln zum Beispiel 
an „Diamant“, 16 bis 20 Zentimeter lang, glänzend 
dunkelgrün mit hellen Punkten, glatt, zylinder-
förmig abgestumpft. Sie lassen sich bis zum Herbst 
zwischen den kompakt offen wachsenden Blättern 
leicht herausschneiden. Geerntet werden junge Zuc-
chini am besten, sobald sie rund 20 Zentimeter sind, 
je früher, um so mehr Nachwuchs entwickelt sich. 
Die alten, angegelbten Früchte schmecken fade. 

Ganz ähnlich sind die Früchte von „Gold Rush“ 
geformt, aber goldgelb gefärbt. Auch sie haben eine 
auffallend glatt polierte Fruchthaut über dem zart 
wohl schmeckenden Fleisch, das früh schnittreif ist. 
Pausenlos wachsen Früchte bis zum Herbst nach. 
Es gibt Sorten mit fast weißen Früchten wie „Long 
White Bush“ und sehr dunkelgrüne wie „Black Beau-

Frühlingssuppe

Zutaten (für 4 Personen): 2 große mehlig kochen-
de Kartoffeln, 125 g sehr fein gewürfelter Schinken-
speck, 1 gewürfelte Zwiebel, 1 EL Butter, 1,5 l Gemü-
sebrühe, 4 EL Crème fraîche, je 1 Bund Schnittlauch 
und Petersilie, Salz, Pfeffer, Muskat, 2 EL Sahne, eini-
ge Blättchen Majoran, 2 EL Maiskörner (Dose).

Junge Kräuter             
für die Frühlingslaune
Frisches Grün mit viel Aroma 

Schlanker Kürbis        
ohne Ranken 
Mit Zucchini-Aussaat beginnen

Kräutersuppe – ein Genuss voller Frühlingsaroma. 
 Foto: picture-alliance/Springerpics

Zubereitung: Kartoffeln kochen, schälen und durch 
Kartoffelpresse drücken. Schinkenspeck und Zwie-
beln in Butter angehen lassen, Brühe angießen, 
aufkochen. Kartoffeln zugeben, Crème fraîche ein-
rühren, salzen, pfeffern, mit Muskat würzen. Suppe 
nicht mehr kochen lassen, leicht pürieren. Kräuter 
sehr fein hacken, mit Mais in Suppe einrühren, nicht 
mehr kochen. Auf Teller geben, Sahne einfließen las-
sen, mit Majoranblättchen bestreuen.

Gärtner-Stampfkartoffeln 

Zutaten (für 4 Personen): 750 g mehlig kochende 
Kartoffeln, 500 ml Fleischbrühe, je 125 g Löwenzahn 
und Sauerampfer, 2 EL Essig, 2 EL Öl, 1 Zwiebel, Salz, 
Pfeffer, Muskat.
Zubereitung: Geschälte Kartoffeln in Stücke schnei-
den, in leicht gesalzenem Wasser garen, abgießen. 
Grob zerstampfen, dabei die heiße Fleischbrühe un-
terrühren. Essig, Öl, gewürfelte Zwiebel, Salz, Pfeffer 
und Muskat zur Vinaigrette rühren, unter Kartoffeln 
heben, gehackte Kräuter untermischen, noch warm 
servieren.

Bärlauch-Risotto

Zutaten (für 4 Personen): 350 g Risottoreis, 1 Zwie-
bel, 2 EL Butterschmalz, 750 ml warme Gemüsebrü-
he, 50 ml trockener Weißwein, 1 Bund Bärlauch,       
2 EL Butter, 80 g fein geriebener Parmesan, Pfeffer.
Zubereitung: Butterschmalz in Topf schmelzen, fein 
gewürfelte Zwiebel kurz dünsten. Reis beigeben, un-
ter häufigem Rühren glasig dünsten, nicht bräunen. 
Mit Weißwein ablöschen. Wenn die Flüssigkeit auf-
gesogen ist, etwas Brühe angießen, langsam unter 
Rühren köcheln. Immer wieder kleine Mengen Brü-
he zufügen, bis Reis gar ist. Nicht matschig kochen. 
Geschnittenen Bärlauch, Butter und Parmesan zuge-
ben, pfeffern, mischen, servieren. 

Herren-Salat

Zutaten (für 4 Personen): 1 Zwiebel, 120 g Kirsch-
tomaten, 450 g Mettwurst, 50 g Perlzwiebeln, 4 ein-
gelegte Maiskölbchen, 1 Salzgurke, je 1 gelbe und 
grüne Paprikaschote, je 0,5 Bund Petersilie, Schnitt-
lauch und Dill, einige Blätter Majoran, Salz, Pfeffer,  
2 TL Meerrettich, 1 cl Cognac, 3 EL Öl, Salatblätter.
Zubereitung: Tomaten halbieren, geschälte Zwiebel 
in Ringe und Wurst in Scheiben schneiden. Perlzwie-
beln, Gurke und Mais abtropfen. Gurke in Scheiben 
schneiden. Paprika würfeln. Kräuter schneiden. All 
diese Zutaten mischen. Salatblätter auf Servierplatte 
ausbreiten, Salat darauf anhäufeln. Meerrettich, Öl, 
Cognac, wenig Salz und Pfeffer mischen, über Salat 
gießen. 

Die unkompliziert wachsenden Zucchini bringen meist 
reiche Ernte.  Foto: picture-alliance/Okapia KG, Germany

• Die Erdbeerpflanzen können schon mit holzigem, 
geschreddertem Material zum Schutz der später rei-
fenden Früchte gemulcht werden. 
• Kompost vom letzten Jahr und Laubkompost um-
setzen. 
• Kartoffeln je nach Region Anfang bis Mitte des Mo-
nats setzen; ins Pflanzloch Kompost zugeben. Auf-
laufende Pflanzen bis  zu den Eisheiligen zuhäufeln. 
• Vor der Aussaat und vor dem Pflanzen Kompost in 
Saatrillen und Pflanzlöcher streuen. 
• Im Freiland Aussaat von Radieschen, Salat, Erbsen, 

Mangold, Kohl, Kohlrabi, Schwarzwurzeln und Pas-
tinaken vornehmen. Von Salat und Kohlrabi kön-
nen bereits Folgesaaten ausgebracht werden. Auf der 
warmen Fensterbank im Zimmer Gurken und Kürbis 
aussäen. 
• Erstarkte Jungpflanzen aus dem Frühbeet durch 
rechtzeitiges Lüften abhärten und später ins Freiland 
setzen. 
• Zeigt sich an den Gemüsepflanzen Schneckenfraß, 
ist es am einfachsten, die Tiere abends einzusam-
meln und zu entfernen. 
• Aus ersten Wildkräutern, wie Brennnessel, Giersch 
und Löwenzahn, Pflanzenjauchen ansetzen. 
• Gibt es im Garten jährlich Ärger mit der Möhren-
fliege, empfiehlt sich eine verspätete Aussaat ab Mai, 
da zu diesem Zeitpunkt die Tiere der ersten Genera-
tion nicht mehr fliegen. 

Gartenarbeit im Monat 
April
Was bei Obst und Gemüse zu tun ist




