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Jetzt können sich Fischfreunde wieder freuen. Denn 
zu Pfingsten kann bereits die Maischolle serviert 
werden, und auch die Matjes-Zeit beginnt bald.  

Sanft gedünstete Maischolle 

Zutaten (für 1 Person): 1 Maischolle, Saft von           
1 Zitrone, 1 Schalotte, 1 EL Butter, 0,5 l trockener 
Weißwein, 0,5 ml Sahne, Salz, 1 EL Mehlbutter, 2 EL 
Petersilie.
Zubereitung: Scholle in Zitronensaft marinieren. 
Gewürfelte Schalotte in Butter im Topf angehen 
lassen, Sahne und Wein anschütten, leicht salzen, 
Scholle sanft dünsten, herausnehmen, warm stellen. 
Sud mit Mehlbutter zum Binden aufkochen, vom 
Herd ziehen, gehackte Petersilie zufügen, servieren.   

Schollenfilets in Tomate  

Zutaten (für 2 Portionen): 4 Schollenfilets, 60 g 
gewürfelter Speck, 100 g Butter, 2 EL geröstete Pi-
nienkerne, 2 EL Kapern, 2 Tomaten, 1 Bund Rauke,           
1 Limone, Salz, Pfeffer, Olivenöl, Mehl.  
Zubereitung: Tomaten kreuzweise einschneiden, 
kurz in kochendes Wasser tauchen, pellen, vierteln. 
Kerne entfernen, Fruchtfleisch in Stücke schnei-
den. Haut der Schollen zwei Mal einritzen. Schollen 
salzen, mehlieren, im Öl knusprig braten, heraus-
nehmen, warm stellen. Speck in Pfanne auslassen. 
Butter zugeben, anbräunen. Pinienkerne, Tomaten, 
Kapern, gehackte Rauke und Limonensaft zugeben, 
über Schollen geben.  

Matjes Stockholm

Zutaten (für 4 Personen): 1 kg mittelgroße neue 
Kartoffeln, Salz, Pfeffer, 75 g Butter, 2 EL Paniermehl, 
8 Matjesfilets, 1 Bund Frühlingszwiebeln, 1 Bund Ra-
dieschen, 6 saure Gurken, je 150 ml saure Sahne und 
Jogurt, 1 Bund Dill.
Zubereitung: Gesäuberte Kartoffeln sechs Mal senk-
recht bis zum Boden einschneiden. In gebutterte, 
feuerfeste Form setzen, salzen. Mit geschmolzener 
Butter begießen. Paniermehl überstreuen. Im vorge-
heizten Backofen bei 175 Grad rund 45 min backen. 
Matjes waschen, trocken tupfen, mundgerecht tei-
len. Frühlingszwiebeln in Ringe schneiden. Radies-
chen vierteln. Gurken in Scheiben schneiden. Sahne 

Fröste mehr zu erwarten sind. Sie bringen jedes Jahr 
aus dem Wurzelhals neue Triebe hervor, an denen 
im zweiten Jahr die schönsten Blüten erscheinen. Im 
darauf folgenden Jahr büßen sie Blühkraft und Ge-
sundheit ein, werden geschwächt von Schädlingen 
befallen und sterben ab. Der Rosenschnitt will dafür 
sorgen, dass die bodennah herauswachsenden Triebe 
ungehindert hochwachsen. 

Vielblütige Beetrosen brauchen wenig oder gar 
nicht eingekürzt zu werden. Starkwüchsige Sorten 
mit großen Blüten, die oft einzeln stehen, sollen bis 
tief hinunter zurückgesetzt werden, damit sie starkes 
Jungholz bilden. Weggeschnitten werden alle Triebe, 
die schwächer als bleistiftstark sind, sowie alle Stum-
mel vom früheren Schnitt, die nicht ausgetrieben 
haben. 

In Zahlen ausgedrückt: Schwachwüchsige Sorten 
kürzt man auf 10 bis 15 Zentimeter Trieblänge, an 
denen drei oder vier Augen (Knospen) übrig bleiben. 
Mittelstark wachsende Beet- oder Edelrosen bleiben 
hingegen 15 bis 25 Zentimeter lang mit vier bis acht 
Augen.

Floribundarosen können bis zu 35 Zentimeter 
lang bleiben, besonders starkwüchsige bis 60 Zenti-
meter. Starke Seitentriebe werden auf ein Drittel ih-
rer Länge gekürzt. 

REZEPTE DER WOCHE

Spät blühende Ziersträucher, die am einjährigen 
Holz blühen, und Kleinsträucher werden im Früh-
jahr heruntergeschnitten, andere sollten ausgelich-
tet werden, wo sie zu dicht gewachsen sind, und alle 
Zweige, die Frost und Alter verdorren ließen, werden 
entfernt. Ginster muss zum Beispiel nach der Blüte 
radikal eingekürzt werden, damit er in Form bleibt. 

Blütensträucher, die am älteren Holz blühen, wie 
Felsenbirne, Goldregen, Prunkspiere, Rot- und Weiß-
dorn, Zierquitte und -johannisbeere sowie Zwergmis-
pel, müssen erst nach fünf oder sechs Jahren ausge-
lichtet werden. Sitzen die Blüten an den Spitzen der 
Jahrestriebe, wie bei Flieder, Schneeball, Hartriegel, 
Mahonie und Rhododendron, sind nur die älteren, 
abgeblühten Zweige abzuschneiden. 

Sind die Blüten über die ganze Länge der Jah-
restriebe verteilt, wie bei Forsythien, Ginster, Kätz-
chenweiden, Ranunkelsträuchern, Rotdorn, Schein-
quitten, Spiersträuchern, Weigelien, Weißdorn und 
Zierkirschen, werden grundsätzlich alle abgeblüh-
ten Triebe am Ansatz entfernt, damit die von unten 
nachwachsenden Neutriebe sich besser entwickeln 
können. 
Rosen werden erst geschnitten, wenn keine härteren 

und Jogurt glatt rühren. Mit Salz, Pfeffer und gehack-
tem Dill würzen. Mit Matjes, Frühlingszwiebeln, Ra-
dieschen und Gurken mischen. 

Matjes mit Bohnen

Zutaten (für 2 Personen): 4 Matjesfilets, 2 Zwiebeln, 
0,5 kg grüne Bohnen, 150 ml Fleischbrühe, gehack-
tes Bohnenkraut, 150 g gewürfelter Speck.
Zubereitung: Matjes wässern, abtropfen. Je 2 Filets 
pro Teller anrichten, Zwiebelringe darauf verteilen. 
Brühe erhitzen, Bohnen 15 min kochen. Speck aus-
lassen. Bohnen abgießen, mit Speck und Bohnen-
kraut mischen, auf Teller geben.

Matjes-Salat

Zutaten (für 4 Personen): 8 Matjesfilets, 1 Kopf 
Eichblattsalat, 250 g Champignons, 2 EL heller Bal-
samico, 4 EL Weißweinessig, 6 EL Preiselbeeren im 
eigenen Saft (Glas), 1 TL Senf, Salz, Pfeffer, 1 EL Öl,   
1 geschnittene Frühlingszwiebel.
Zubereitung: Matjesfilets waschen, trocken tupfen. 
Matjes und Eichblattsalat mundgerecht schneiden. 
Pilze in dünne Scheiben schneiden. Mit Matjes auf 
Salatblättern anrichten. Balsamico, Weißweinessig, 5 
EL Preiselbeersaft, Öl, Senf, Salz und Pfeffer verschla-
gen, Preiselbeeren zugeben. Sauce über Salat vertei-
len, mit Frühlingszwiebelringen garnieren.  

Zeit für Matjes           
und Maischolle 
Fischfreunde können bald genießen 

Matjes ist solch ein Hochgenuss, dass Fischfreunde den 
Saisonstart feiern.  Foto: picture-alliance/dpa/Stockfood

Blütensträucher        
richtig zurückschneiden
Behutsamer Schnitt bei Beetrosen

Weißdorn erblüht am älteren Holz.
Foto: picture-alliance/Okapia KG, Germany

Strahlend schön präsentiert sich die Felsenbirne im 
Frühjahr. Foto: picture-alliance/KPA/Werle




