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Herrlich nussartig schmecken Schwarzwurzeln, der 
so genannte Winterspargel. 

Schwarzwurzel-Ananas-Salat

Zutaten (für 4 Personen): 1 kg frische Schwarzwur-
zeln, 1 kleine Dose Ananas in Scheiben, 1 kleine 
Dose Mandarinen, 3 Zwiebeln, 4 hartgekochte Eier,       
6 EL Mayonnaise, 3 EL süße Sahne, 2 EL saure Sah-
ne, 1 EL Senf, 1 EL Zitronensaft, Zucker, Salz, Pfeffer, 
Dill.
Zubereitung: Mayonnaise, Sahne, Senf, Zitronen-
saft, 1 EL Zucker, gehackte Zwiebeln, gehackten Dill, 
Salz und Pfeffer verrühren. Schwarzwurzeln schälen, 
in 5 cm lange Stücke schneiden. Gesalzenes Wasser 
mit 1 Prise Zucker aufkochen, Schwarzwurzeln darin 
bissfest kochen. Eier achteln, Obst abtropfen. Abge-
kühlte Schwarzwurzel und Ei anrichten, mit Dres-
sing überziehen, Obst darauf legen. 

Schwarzwurzeln in Schmand

Zutaten (für 3 – 4 Personen): Saft von 1 Zitro-
ne, 800 g Schwarzwurzeln, 200 ml Gemüsebrühe,                    
200 g Schmand, 1 Bund Petersilie, Muskat, Salz, Pfef-
fer, 75 g gehackte Walnüsse.
Zubereitung: Schwarzwurzeln unter fließendem 
Wasser schälen, in 2 l Wasser mit 1 Schuss Zitro-

REZEPTE DER WOCHE

Schnitt der Ziergehölze 
mit Augenmaß
Bei Koniferen auf Regelmäßigkeit achten

nensaft legen. Schwarzwurzeln in Salzwasser 15 min 
kochen. Brühe um drei Viertel einkochen, Schmand 
einrühren, bei geöffnetem Deckel dick einkochen. 
Gehackte Petersilie zugeben. Mit Zitronensaft, Salz, 
Muskat und Pfeffer würzen. Nüsse anrösten. Schwarz-
wurzeln abtropfen lassen, mit Sauce übergießen und 
mit gerösteten Nüssen bestreuen.

Schwarzwurzel-Salat

Zutaten (für 3 Portionen): je 325 g Schwarzwurzeln 
und Möhren, 2 EL Essig, 1 EL Sesamkörner, 100 g 
Zucchini, Saft von 1 Zitrone, 3 EL Orangensaft, 4 EL 
Öl, 1 TL Honig, Salz, Pfeffer, 2 EL gehackte Petersi-
lie. 
Zubereitung: Schwarzwurzeln schälen, für 10 min in 
Essigwasser legen. Sesam anrösten. Säfte, Öl und Ho-
nig mischen, salzen, pfeffern. Gemüse raspeln, mit 
Sauce mischen. Mit Sesam und Petersilie bestreuen.

Knusprige Schwarzwurzeln 

Zutaten (für 3 – 4 Personen): 800 g Schwarzwur-
zeln, 200 g Mehl, 1 Tasse Mineralwasser, 2 Eier, Pfef-
fer, Salz, Muskat, reichlich Ausbacköl.
Zubereitung: Schwarzwurzeln schälen, 5 cm lange 
Stücke schneiden, 20 min zugedeckt köcheln. Eier 
mit Wasser verschlagen, Mehl und Gewürze zuge-
ben. Schwarzwurzeln eintauchen, in Öl ausbacken.  

Schnelles Frikassee

Zutaten (für 3 Personen): 1 Packung helle Soße,          
1 Bund Dill, 500 g Schwarzwurzeln aus der Dose, 
500 ml Wasser, 2 EL Semmelbrösel, Pfeffer, Salz, Thy-
mian, 1 Ei, 1 geriebene Zwiebel, 500 g Hackfleisch.
Zubereitung: Hack, Zwiebel, Ei, Thymian, Pfeffer, 
Salz und Brösel mischen, Klöße formen. In Wasser 
garen, Wasser mit Soßenpulver andicken, aufkochen, 
Gemüse zufügen, mit Salz, Pfeffer und Dill würzen. 

Schwarzwurzeln mit Meerrettich

Zutaten (für 4 Portionen): 2 EL Essig, 4 EL Mehl,      
1 kg geschälte Schwarzwurzeln, Salz, 3 EL Butter,    
250 ml Brühe, 120 g Sahne, 3 EL Meerrettich, Pfeffer, 
Zucker, 250 g Schinken.
Zubereitung: Gemüse in Mix aus Essig, 1 EL Mehl 
und 500 ml Wasser legen, in 8 cm lange Stücke 
schneiden, in Salzwasser 12 min garen, abtropfen, auf 
feuerfeste Teller geben. Mehl in Butter anschwitzen, 
mit Brühe und Sahne durchkochen, mit Meerrettich, 
Salz, Pfeffer und Zucker würzen, über Schwarzwur-
zeln gießen. Im auf 200 Grad vorgeheizten Backofen 
15 min überbacken. Mit Schinken anrichten. 

Hausmannskost mit    
leckerem Winterspargel 
Genießen Sie die Schwarzwurzeln

Schwarzwurzeln sind ein klassisches Wintergemüse. 
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Während ein Schnitt der Obstgehölze gang und gä-
be ist, herrscht beim Schnitt der Ziergehölze oftmals  
Ratlosigkeit: Darf oder muss geschnitten werden? 
Und vor allen Dingen wann? Diese Unsicherheit 
ist nur allzu verständlich; denn bei der Vielfalt der 
Bäume und Sträucher gibt es keine einheitlichen 
Schnittregeln.

Die winterliche Ruhephase ist eine gute Zeit, viele 
Bäume und Sträucher zu schneiden mit Ausnahme 
der frühlingsblühenden Gehölze, wie zum Beispiel 
Flieder, Forsythie, Schneeball und Zierkirschen, die 
jetzt bereits ihre Blütenanlagen entwickelt haben. 
Diese Sträucher schneidet man am besten nach ihrer 
Blüte. 

■  Sommerblüher

Ziergehölze hingegen, die im Sommer und Herbst 
blühen, wie winterharter Hibiskus, Rippenhortensie, 
Schmetterlingsstrauch (Buddleia) und Spiersträu-
cher, werden im ausklingenden Winter eingekürzt 
bis stark zurückgeschnitten, wobei das erfrorene 
Holz gleich mit entfernt wird.

Bäume lässt man, wo es nur möglich ist, frei wach-
sen und ihr natürliches Erscheinungsbild entfalten. 
Lediglich dort, wo Äste in Wege hineinragen oder 
ineinanderwachsen, ist ein vorsichtiger Rückschnitt 
möglich. Bei Fächerahorn, Goldregen, Magnolie, 
Scheinhasel und Zaubernuss sollte man nach Mög-
lichkeit auf jeden Schnitt verzichten, da die Gehölze 
schnell verunstaltet aussehen oder keinen Schnitt 
vertragen.

Schwierig ist ein Schnitt bei Koniferen, deren Ge-
stalt durch eine starke Regelmäßigkeit geprägt ist; bei 
Omorikafichten zeigen sich sogar fast vollkommene 
Symmetrieverhältnisse. Für alle Koniferen gilt des-
halb beim Schnitt der wichtige Leitsatz, dass einem 
gerade geschnittenen Exemplar der Eingriff nicht 
anzusehen sein sollte, was man am ehesten durch 
das Ausbrechen starker Terminalknospen erreichen 
kann. 

Mit einem Köpfen zu großer Exemplare, was bei 
Fichten leider immer wieder beobachtet werden 
kann, ist jede Schönheit dahin. Als Folge richten 

Bei Frost sollte auf einen Rückschnitt an Bäumen und 
Sträuchern verzichtet werden, damit keine Quetschun-
gen entstehen.             Foto: Busch

sich dann mehrere Äste des oberen Astquirls auf und 
entwickeln in den folgenden Jahren quirlig gestellte 
Seitenzweite. Es entstehen rundliche, vollkommen 
artuntypische Kronen, die an „Hexenbesen“ erin-
nern.

Einen Schnitt bei Koniferen kann man im März 
vornehmen, besser ist jedoch der Zeitpunkt Ende 
August bis Anfang September.

■  Nicht zu kalt

Schnittmaßnahmen im Winter sollten nicht bei 
Frost unter minus sechs Grad Celsius erfolgen, da 
sonst leicht Quetschwunden entstehen. Beim Entfer-
nen ganzer Äste vermeidet man, dass Stummel am 
Stamm stehen bleiben. 

Beim Absägen größerer Äste auf Astring ist einer 
Verletzung durch Abbruch entgegenzuwirken. Da-
zu wird zuerst der Ast auf der Unterseite zehn Zen-
timeter oberhalb des Astrings zur Hälfte angesägt. 
Als nächsten Arbeitsgang sägt man den Ast auf der 
Oberseite etwas höher als an der ersten Sägestelle 
durch. Er bricht dann durch sein Eigengewicht zwi-
schen den Sägestellen ab. 

Der übriggebliebene Stummel wird zuletzt auf 
Astring abgesägt. Durch diese Methode gibt es keine 
unnötigen Wunden. 




