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Zum Stängelgemüse gehören die Sorten, deren Stiele 
oder Sprossen verzehrt werden. Bekanntester Vertre-
ter ist zweifellos der Spargel, aber auch Stangensel-
lerie, Stielmus, Rhabarber und Gemüsefenchel sind 
Angehörige der Familie.

Spargel in Käsekruste

Zutaten (für 4 Personen): je 400 g grüner und wei-
ßer Spargel, je 1 Prise Salz und Zucker, 1 EL Butter, 
je 120 g geriebener Pecorino und Semmelbrösel,  
3 EL Mehl, 4 verquirlte Eier, Butterschmalz, 4 EL 
Schmand, 4 EL Jogurt, 4 EL Mayonnaise, 3 fein ge-
hackte Sardellenfilets, 2 EL gehackte saure Gurken, 
3 EL gehackte Petersilie, 3 EL Schnittlauchröllchen, 
Pfeffer.
Zubereitung: Weißen Spargel ganz schälen, grüne 
Stangen von der Mitte abwärts. Spargel in leicht ge-
salzenem Wasser mit Butter und Zucker noch bissfest 
kochen. Spargel trocken tupfen, mehlieren. Semmel-
brösel und Pecorino mischen. Spargel durchs Ei zie-
hen, in Semmelbröselmix panieren. In heißem But-
terschmalz in der Pfanne den Spargel ringsum gold-
gelb ausbacken. Mayonnaise, Jogurt und Schmand 
mischen. Übrige Zutaten unterrühren, salzen, pfef-
fern. Spargel anrichten. Mit Sauce servieren.

Fenchelgemüse

Zutaten (für 4 Personen): 4 Fenchelknollen, je      
250 ml trockener Weißwein und Wasser, Saft von      

Kurz darauf stimmt auch der Pracht-Storchschnabel 
(Geranium x magnificum) mit seinen großen blauvi-
oletten Blüten mit ein. Der Felsen- und der Pracht-
Storchschnabel zählen zu den ersten Geranium-Ar-
ten, die sich im Garten zeigen und ihn blütenkräftig 
unterstützen. Hinzu kommt, dass Storchschnäbel 
zuverlässig den Boden bedecken und die Blätter im 
Beet durch Form oder Musterung dekorativ aussehen 
– ein idealer Begleiter für den modernen Staudengar-
ten.

Auf der Suche nach den schönsten, blühfreu-
digsten und robustesten Sorten wurde die Gattung 
Storchschnabel vom Arbeitskreis Staudensichtung 
intensiv unter die Lupe genommen. Als beste Pracht-
Storchschnäbel (Geranium x magnificum) setzten 
sich beispielsweise die beiden Sorten „Anemoneflo-
rum“ und „Rosemoor“ durch. Ihre wunderschönen 
blauvioletten Blüten blühen bis zum Frühsommer 
und wirken im Mai schön mit bonbonfarbenen 
Pfingstrosen (Paeonia).

Auch der früh blühende Felsen-Storchschnabel 
(Geranium macrorrhizum) erzielte sehr gute Ergeb-
nisse: Unter anderem wurden die zartrosa Sorten 
„Camce“ und „Spessart“ wegen ihrer Blüten- und 
Blattschmuckwirkung gelobt und auch ihre Wuchs-
kraft, bodendeckende Wirkung und Herbstfärbung 
wurden als gut bewertet.

Wenn der Frühling voran schreitet, wird das Reich 
der Stauden reicher: Neben dem Storchschnabel 
erobern im Mai Waldmeister (Galium) und Bein-
well (Symphytum) die schattigen Lagen im Garten. 
Dunkle Ecken lassen sich mit den cremeweißen, fili-
granen Blütentrauben der bodendeckenden Schaum-
blüte (Tiarella wherryi) aufhellen. In sonnigen Bee-
ten entfalten sich zur gleichen Zeit die Blüten von 
Wolfsmilch (Euphorbia), Pfingstnelke (Dianthus) 
und Sonnenröschen (Helianthemum), um den Früh-
sommer angemessen zu begrüßen.      CMA 

REZEPTE DER WOCHE

Erst wenn die Temperaturen endlich steigen und 
die Staudenbeete zum Leben erwachen, beginnt die  
schöne Frühlingszeit wirklich. Wenn die Sonne jetzt 
den feuchten Gartenboden wärmt, dann kann man 
den Frühling sogar schon riechen. Der erdige Geruch, 
der in der Luft hängt, verspricht: Unterirdisch tut 
sich was! Die wärmende Sonne lockt die Stauden aus 
ihrem Winterquartier, färbt die Beete mit frischem 
Grün und beschwört blühende Teppiche, Tuffs und 
farbige Inseln im Garten hervor. Das leuchtend azur-
blaue Lungenkraut (Pulmonaria) sorgt im Schatten 
von Gehölzen für erste Hochgefühle. Ein charman-
tes Team bildet es mit gelbblühenden Nachbarn wie 
der schwefelgelben Elfenblume (Epimedium) oder 
der goldfarbenen Waldsteinie (Waldsteinia).

Zur selben Zeit in Blüte und schön in Kombinati-
on zeigen sich auch die hellblauen Kaukasus-Vergiss-
meinnichtblüten (Brunnera) zusammen mit karmin-
roten Bergenien (Bergenia) oder dem zart rosaweißen 
Felsen-Storchschnabel (Geranium macrorrhizum). 
Dieser bildet im Mai dichte Blütenteppiche, die sich 
mit kleinen Tuffs aus spät blühenden Tulpen oder 
Akelei (Aquilegia) sehr wirkungsvoll auflockern las-
sen.

2 Zitronen, 125 ml Rapsöl, 1 Prise Salz, 2 Zweige 
Thymian, 6 Pfefferkörner, 1 Lorbeerblatt, 2 hart ge-
kochte Eier.
Zubereitung: Fenchelgrün beiseite legen, Fenchel-
knollen in dünne Spalten schneiden. Wein, Wasser, 
Rapsöl, Zitronensaft und Gewürze aufkochen, Fen-
chel auf kleiner Flamme weich garen, herausneh-
men. Kochwasser sieben, aufkochen, über Fenchel 
gießen. Abkühlen lassen, auf Platte anrichten und 
mit Eierscheiben und gehacktem Fenchelgrün gar-
nieren. 

Tafelspitz als Salat

Zutaten (für 4 Personen): 500 g Tafelspitz, 1 l Rin-
derbrühe, 1 Lorbeerblatt, 1 TL schwarze Pfefferkör-
ner, 1 Bund Suppengrün, 1 große Zwiebel, 3 EL Öl,    
4 EL Zitronensaft, 1 Prise Zucker, Salz, Pfeffer, 4 Stan-
gen Staudensellerie, 2 rote Äpfel, 100 g Walnüsse, 
einige große Salatblätter.
Zubereitung: Tafelspitz, Lorbeer, Pfefferkörner, ge-
viertelte Zwiebel und geschnittenes Suppengrün in 
Brühe rund 90 min garen. Tafelspitz herausnehmen, 
abkühlen lassen, in dünne Scheiben und dann in  
Streifen schneiden. Öl, Zitronensaft, Zucker, Salz 
und Pfeffer zur Vinaigrette rühren. Sellerie und Äpfel 
in mundgerechte Stücke schneiden, mit Nüssen und 
Tafelspitz vermengen. Vinaigrette darübergießen, 
untermischen, auf Salatblättern anrichten.

Stielmus-Eintopf

Zutaten (für 4 Personen): 1,6 kg Stielmus, 1 Zwie-
bel, Butterschmalz, 100 g durchwachsener, gewürfel-
ter Speck, 2 Mettwürstchen, 200 ml Gemüsebrühe, 
800 g gewürfelte Kartoffeln.
Zubereitung: Größere Stielmus-Blätter und Stiele in 
2 cm-Stücke schneiden. Speck in Butterschmalz aus-
braten, Zwiebel schälen, würfeln, mitdünsten. Mit 
Brühe ablöschen, Stielmus, in Stücke geschnittene 
Wurst und Kartoffeln zugeben, rund 25 min garen. 
Mit Kartoffelstampfer Eintopf leicht stampfen. 

Kalter Rhabarbertraum

Zutaten (für 4 Personen): 600 g Rhabarber, 2 Tüten 
Vanillezucker, 1 l Vanilleeis, 500 g Zucker.
Zubereitung: Fäden vom Rhabarber abziehen, Rha-
barber in 1 cm große Stücke schneiden. Mit Vanille-
zucker in Topf geben, 10 min ziehen lassen. Etwas 
Wasser angießen, Rhabarber ganz weich dünsten, 
durch ein feines Sieb drücken. Saft mit Wasser auf 
0,5 l ergänzen, Zucker zugeben. Unter Rühren dick-
lich einkochen, abkühlen. Eis in Dessertschalen ge-
ben, Rhabarbersirup darüber gießen und sofort ser-
vieren. 

Knackiges Gemüse            
am Stiel
Kochen mit Stängelgemüse

Fenchel wird trotz seiner Knollen zur Familie des Stan-
gengemüses gezählt.                  Foto: picture-alliance/dpa

Der Staudenfrühling  
 kommt in Fahrt
Unterirdisch tut sich was 

Pfingstnelken sind in der freien Natur leider auf dem 
Rückzug. Foto: picture-alliance/Hippocampus Bildarchiv

Das Echte Lungenkraut gehört zu den Borretschge-
wächsen.  Foto: picture-alliance/Okapia KG, Germany




