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Leckere Gerichte         
mit Reis
Süß oder herzhaft – immer ein Genuss

REZEPTE DER WOCHE

Die Hasel setzt           
auf Windbefruchtung 
Erst die Blüte, dann das Blatt

Reispudding

Zutaten (für 10 Personen): 250 g Rundkornreis, 1 l 
Milch, Schale von 1 unbehandelten Zitrone, 1 Zimt-
stange, Fett, Paniermehl, 200 g grob zerbröselte Mak-
ronen, 10 Eier, 125 g Zucker, 125 g Butter. 
Zubereitung: Reis in Milch mit Zimt und Zitronen-
schale auf kleiner Flamme 20 min quellen, dann ab-

Reis bietet sich als Grundlage für vielerlei abwechs-
lungsreiche Gerichte an. Hier findet sich für jeden 
Geschmack das Passende.

Bunte Pfanne

Zutaten (für 2 Personen): 300 g Rinderhack, 1 Zehe 
Knoblauch, 1 Ei, Paprika, Pfeffer, Salz, Cayennepfef-
fer, 100 g Reis, 250 ml Rinderbrühe, 1 Paprikaschote, 
100 g gewürfelte Cabanossi, 3 Zwiebeln, Olivenöl, 
250 g tiefgekühlte Bohnen, 285 g Mais (Dose).
Zubereitung: Hack, Salz, Pfeffer, Paprika, gehackten 
Knoblauch und Ei verkneten, Klößchen formen, in 
Olivenöl braten. Aus der Pfanne nehmen. Geschälte 
Zwiebeln in Ringe, Paprikaschote in Streifen schnei-
den. Zwiebeln mit Cabanossi in Pfanne anbraten. 
Paprikastreifen zugeben, 5 min braten. Mit Brühe 
ablöschen, Reis zugeben, zugedeckt garen. Klößchen, 
aufgetaute Bohnen und abgetropften Mais zugeben, 
mit Paprika und Cayennepfeffer würzen.

Cabanossi verleihen der Reispfanne viel Würze.
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Schon sehr früh, bei milder Witterung schon im 
Januar und Februar, in jedem Falle aber im März 
erscheinen an den Haselnusssträuchern die „Kätz-
chen“ als lang gestreckte „Troddel“. Im Volksmund 
werden sie verschiedentlich auch „Schäfchen“ oder 
„Lämmer“ genannt, weil sie die Form eines Lämmer-
schwänzchens haben. 

Haselkätzchen sind die männlichen Blüten der 
Haselnuss. Sie werden schon im Herbst und Winter 
vorgebildet, doch erst bei Eintritt milder Witterung 
strecken sie sich zu den biegsamen geruchlosen 
Kätzchen, die eine verschwenderische Zahl von Pol-
lenkörnern ausbilden. Diese starke Pollenproduktion 
ist notwendig, weil die Übertragung auf die getrennt 
sitzenden, unscheinbaren weiblichen Blüten nur 
vom Wind erfolgt, der im Vergleich zu den Insekten 
ein relativ unsicherer und unberechenbarer Pollen-
transporteur ist. 

kühlen lassen. Zimt und Zitronenschale entfernen. 
Butter schaumig schlagen, Zucker und alle Eigelb zu-
geben. Reis unterrühren. Eischnee unterheben. Mit 
Makronen in gefettete, mit Paniermehl ausgestreute 
Puddingform schichten, zudecken. 2,5 Stunden im 
Wasserbad garen. Kurz abkühlen, stürzen. 

Milchreis unter Karamell 

Zutaten (für 4 Personen): 160 g Butter, 80 g Pu-
derzucker, Salz, 1 Eigelb, unbehandelte Schale von           
1 Orange und 2 Zitronen, 240 g Mehl, 50 g Butter, 
200 g Rundkornreis, 1 Vanilleschote, 40 g Zucker, 
500 ml Milch, 5 Blatt Gelatine, 100 g Quark, 250 g 
Frischkäse, 200 g Sahne, Puderzucker, Preiselbeer-
konfitüre. 
Zubereitung: 160 g Butter, Puderzucker, 1 Prise Salz, 
Eigelb, Schale von Orange und 1 Zitrone mischen, 
mit Mehl verkneten, 30 min kühl stellen, ausrollen, 
Boden einer gefetteten Springform auslegen. Bei 175 
Grad 15 – 20 min blind backen, abkühlen. Restliche 
Butter zerlassen, Reis anschwitzen, 1 Prise Salz, Va-
nillemark, Zitronenschale, Milch und 40 g Zucker 
zugeben, bei kleiner Hitze unter Rühren 20 min 
quellen lassen. Gelatine in kaltem Wasser einwei-
chen, ausdrücken, unter Reis rühren, 20 min kühlen. 
Käse, Quark und steife Sahne unterziehen. Masse in 
feuerfeste Form füllen, 6 Stunden kühlen. Mit Puder-
zucker dick bestäuben, kurz bei starker Oberhitze im 
Backofen karamellisieren. Konfitüre dazu reichen. 

Warmer Rote Bete-Salat

Zutaten (für 6 Personen): 400 g Hähnchenbrustfi-
let, 1 gewürfelte Schalotte, Pfeffer, Salz, Muskat, Basi-
likum, 5 EL Sahne, 750 ml Gemüsebrühe, 1 Glas tro-
ckener Weißwein, 300 g Rundkornreis, 5 EL Rapsöl, 
1 Glas gewürfelte Rote Bete (Abtropfgewicht 220 g).
Zubereitung: Fleisch in Streifen schneiden, in Öl 
braten, herausnehmen. Schalotte und Reis glasig 
dünsten. Wein und nach und nach Brühe zugießen, 
mit Salz, Pfeffer, Muskat würzen, Sahne unterrühren. 
Rote Bete, Fleisch und Basilikum zugeben.  

Paprika-Reisfleisch  

Zutaten (für 3 Personen): 250 g gewürfelte Puten-
brust, 2 gewürfelte Schalotten, 1 grüne Paprikascho-
te, Salz, Pfeffer, 2 EL Öl, 3 Zehen Knoblauch, 1 EL 
Paprika, 400 g gestückelte „Pizza“-Tomaten (Dose), 
200 ml Hühnerbrühe, 125 g Reis, Salz, Pfeffer.
Zubereitung: Paprika würfeln. Fleisch salzen, pfef-
fern, in Öl anbraten. Schalotten, gehackten Knob-
lauch und Paprikaschote zugeben. Mit Paprika wür-
zen. Tomaten, Brühe und Reis hinzufügen. Zuge-
deckt garen, salzen, pfeffern. 

Unterstützt wird die Sicherung der Befruchtung bei 
der Hasel noch dadurch, dass der Blütenstaub der 
Kätzchen noch vor der Blattbildung freigesetzt wird. 
Somit sind Blätter für den Pollenflug kein Hinder-
nis. Zudem hängen die sehr biegsamen Kätzchen an 
dünnen, vom Wind leicht bewegbaren Zweigen, so 
dass schon bei leichten Windstößen ein Pollenflug 
erfolgen kann. 

Aber auch die kleinen weiblichen Stempelblüten 
der Hasel sind auf sichere Befruchtung ausgerichtet. 
Sie tragen in ihren Spitzen winzige karminrot ge-
färbte „Pinsel“, die den Pollenstaub leicht auffangen 
können. Somit ist also beim Haselstrauch alles auf 
Windbefruchtung eingestellt. 

An den Hasel-
kätzchen befin-
den sich Pollen 
im Übermaß – 
für so manchen 
Allergiker leider 
keine wahre 
Freude. 
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Brombeeren wachsen  
 zur Gartenhecke
Dichter Schutz mit Stacheln

Zur Erziehung einer dichten Gartenhecke als „Um-
zäunung“ ist sehr gut die Sandbrombeere in der 
Sorte „Theodor Reimers“ geeignet. Diese entwickelt 
verhältnismäßig rasch eine dichte, zusammenwach-
sende Hecke.

Die Triebe können mehr als fünf Meter lang wer-
den und sind mit starken, hakenförmigen Stacheln 
besetzt. Diese Sorte bildet keine Wurzelschösslinge 
aus.

Die Sandbrombeere besitzt eine große ökologische 
Anbaubreite. Sie kann sowohl auf mittelschweren, 
als auch auf leichten Sandböden (daher stammt der 
Name „Sandbrombeere“) gut zur Anpflanzung kom-
men. 

Die Standorte müssen nur feucht genug – aber kei-
nesfalls beständig nass – sein. Wird eine Kalkung vor 
der Pflanzung erforderlich, sollten möglichst mild 
wirkende Kalkdünger, wie zum Beispiel Hüttenkalk 
oder Dolomitkalk zur Anwendung kommen. Die 
Pflanzung kann im Frühjahr, aber auch im Herbst 
erfolgen. 

Besondere Pflegemaßnahmen sind bei der Sand-
brombeere nicht erforderlich. Lediglich in den ers-
ten Jahren ist ein durchaus kräftiger Rückschnitt 
angebracht. 

Die durchschnittliche Pflückreife der großen, 
länglich-runden Beeren beginnt normalerweise ge-
gen Ende Juli und kann sich sogar bis Mitte Septem-
ber hinziehen. Der dichte Wuchs sowie die starke Be-
stachelung erschweren natürlich die Erntearbeit und 
erfordern eine gewisse Ausdauer dabei. Dafür lässt 
sich mit der Sandbrombeere aber eine hervorragen-
de Schutzheckenwirkung erzielen, die vor allem dort 
vorteilhaft ist, wo der Garten an freies Feld grenzt. 




