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Tomaten voller Saft  
und Süße
Die „Paradeiser“ brauchen viel Sonne

timeter hoch Humus, der ständig feucht gehalten 
wird, so dass sich die Jungpflanzen gedrungen und 
kräftig entwickeln. Der Wurzelballen wird dichter 
und fester, wenn man unter den Ablegern kleine 
Blumentöpfe in die Erde einsenkt. Bis Mitte Juli sind 
die Jungpflanzen genug bewurzelt und pflanzfertig. 

REZEPTE DER WOCHE

Die schönen Tage der Erdbeerernte möchten Vögel, 
Schnecken und Mäuse mit uns teilen. Am sichersten 
sind die Früchte deshalb über schwarzer Flachfolie 
unter blauen Vogelnetzen. Am besten sind die mit 
Glitzerplättchen, die optisch abschrecken, bevor 
sich die Krallen oder Köpfe darin verfangen. 

Wenn die Schwarzfolie geschlitzt ist, kann man 
die Beete bewässern, ohne sie anheben zu müssen. 
Das ist nötig; denn die Erdbeeren brauchen bis zu 
20 Liter Wasser auf einem Quadratmeter in der Wo-
che. Wenn ausgeprägte Trockenheit herrscht, wird 
in der zweiten Junihälfte bewässert. Gegossen wird 
mit flach liegendem Schlauch, um das Laub nicht 
nasszumachen. Spätestens am Abend muss das Beet 
wieder trocken sein. 

Alle Ausläufer werden abgeschnitten, ausgenom-
men die der fruchtbarsten Mutterpflanzen, die man 
per Stab markiert. Damit sie keine Früchte tragen, 
werden die Blütenstände regelmäßig ausgeknipst. 
Zwischen die Reihen streut man zwei bis drei Zen-

Toast in 
g le ichmä-
ßige Wür-
fel schneiden, in 
Olivenöl braten. 
Kapern mitbraten. 
Petersilie und geschälten 
Knoblauch hacken. Alle 
Tomaten in dünne Schei-
ben schneiden, fächerartig 
anrichten. Salzen, pfeffern, 
mit Olivenöl und Balsamico 
beträufeln. Mandeln, Toast-
mix, Petersilie und Knoblauch 
mischen, über Carpaccio verteilen.  

Bohnen-Tomaten-Salat 

Zutaten (für 4 Personen): 300 g grüne Bohnen, 
Salz, 4 Tomaten, 200 g Ziegenkäse, 1 Schalotte,                    
1 Knoblauchzehe, 1 TL Thymianblättchen, 1/2 Bund 
Schnittlauch, 3 EL Essig, 5 EL Olivenöl, Pfeffer. 
Zubereitung: Bohnen 8 min in gesalzenem Wasser 
kochen, abschrecken, in 2 cm große Stücke schnei-
den. Tomaten brühen, häuten, achteln, Kerne ent-
fernen. Fruchtfleisch würfeln, mit Bohnen mischen. 
Aus Essig, Öl, gehacktem Knoblauch, gewürfelter 
Schalotte, Salz und Pfeffer Sauce rühren, über Boh-
nen und Tomaten geben. Gehackte Kräuter und ge-
würfelten Käse unterheben. 

Gefüllte Tomaten

Zutaten (für 6 Personen): 12 große Tomaten, Salz, 
Pfeffer, 400 g Champignons, 125 g Butter, 1 Zwiebel, 
2 EL Frischkäse, 10 Stängel Petersilie, 50 g fein gerie-
bener Parmesan mit 50 g Semmelbröseln gemischt. 
Zubereitung: Deckel von Tomaten schneiden, To-
maten aushöhlen, salzen, pfeffern. Tomatendeckel, 
Pilze und Zwiebel hacken, in 2 EL Butter dünsten, 
einkochen, Frischkäse, gehackte Petersilie, Salz und 
Pfeffer zugeben, in Tomaten füllen. Parmesan darauf 
setzen, mit etwas Butter beträufeln, in Butter garen.

Tomatensuppe

Zutaten (für 4 Portionen): 2 kg Tomaten, 2 Papri-
ka, 4 Schalotten, 2 Knoblauchzehen, 1 TL Rosmarin,       
5 El Olivenöl, 125 ml Rotwein, 200 ml Gemüsebrü-
he, Salz, Pfeffer, 60 g Parmesan. 
Zubereitung: Tomaten und Paprika klein schneiden. 
Schalotten und Knoblauch schälen, würfeln, in Öl 
dünsten, Paprika zugeben. Mit Wein ablöschen, To-
maten und Rosmarin zugeben. 45 min garen. Bei Be-
darf Brühe zugeben. Suppe anpürieren, salzen, pfef-
fern. Parmesan darüber hobeln.

Im Sommer reifen die Tomaten unter der Sonne he-
ran und entfalten ihr herrliches Aroma. 

Tomaten-Auflauf mit Käse-Soße

Zutaten (für 4 Personen): 250 g Kartoffeln, Salz,   
800 g Lauch, 400 g Tomaten, 150 g Salami, 30 g 
Butter, 125 ml Milch, 200 g geriebener Gouda, 1 Ei,         
1 Bund Petersilie, etwas Butter, Pfeffer, Muskat.
Zubereitung: Kartoffeln schälen, würfeln, in 125 
ml gesalzenem Wasser garen. Lauch in 1 cm breite 
Ringe schneiden, in gesalzenem Wasser blanchieren, 
abtropfen. Tomaten und Salami in dünne Scheiben 
schneiden. Milch und 30 g Butter zu Kartoffeln und 
Kochwasser geben. Kartoffeln stampfen, mit Pfeffer 
und Muskat würzen. 2/3 des Goudas, gehackte Peter-
silie und Ei zugeben, in gebutterter Form verteilen. 
Lauch, Tomaten und Salami darauf schichten. Mit 
Käse bestreuen, bei 225 Grad 30 min backen.

Tomatencarpaccio

Zutaten (für 4 Portionen): 40 g geschälte Mandeln, 
1/2 Scheibe Toastbrot, 1 TL Olivenöl, 3 EL Kapern, 
6 Stängel Petersilie, 3 Knoblauchzehen, 2 Fleischto-
maten, 2 Flaschentomaten, 2 Strauchtomaten,               
12 Kirschtomaten, Salz, Pfeffer, 4 EL Olivenöl, 3 EL 
Balsamicoessig. 
Zubereitung: Mandeln ohne Fett anrösten, hacken. 

Tomaten schnell zubereitet: Öl in die Form geben, To-
matenstücke einlegen, mit Mozzarella bedecken, wür-
zen und gratinieren.     Foto: picture-alliance/dpa/Stockfood

Erdbeeren                       
in der Erntezeit
Pflege mit einigem AufwandFoto: picture-alli-

ance/united-archives

Die Folie schützt die Erdbeeren gegen Vorkoster aus 
dem Tierreich. Foto: picture-alliance/Okapia KG, Germany

Seerosen für jeden      
 Wasserstand
Zwergformen schmücken kleine Teiche

In jedem Gartenteich können Seerosen blühen; 
denn es gibt Zwergsorten, die nur wenige Zentimeter 
Wasser unter dem Blattkiel brauchen:

Nymphaea tetragona „Pygmae Alba“ begnügt sich 
mit fünf bis 20 Zentimeter Wasserstand; die purpur-
rote „Maurice Laydeker“ braucht 20 bis 25 Zentime-
ter; ab 15 Zentimetern gedeihen Sorten wie „Aurora“ 
und „Frau Uschi Oldehoff“, ab 20 Zentimetern „Lay-
dekeri Lilaceae“ und „Purpurea“. Nuphar intermedi-
um hält sich ab 20 Zentimetern selbst im Schatten 
mit Sorten wie „Rosennymphe“ und „Sioux“.

Winterharte Seerosen gibt es einige gute, wie bei-
spielsweise „Escarboucle“. Die Seerose hat große, 
karminrote Blüten mit auffälligen Staubgefäßen in 
gleicher Farbe. 

„James Brydon“ ist gut gefüllt mit rosaroten Blüten-
blättern. „Rosennymphe“ färbt ihre Blüten erst dun-
kel, später hellrosa.

Die kleinen Seerosen bedecken kreisförmig eine 
Wasserfläche von 25 bis 75 Zentimetern, mittelgroße 
von einem bis 1,3 Metern, die aus tiefem Wasser von 
1,5 bis 1,8 Metern. 

Nicht winterharte Seerosen pflanzt man in pas-
sende Körbe mit einem Bodendurchmesser von 25 
Zentimetern, die Seitenwände etwa 20 Zentimeter 
hoch. Boden und Seitenwände werden mit mehre-
ren Lagen festem Papier lückenlos ausgeschlagen 
und einige Handvoll sauberer, grober Kies eingelegt. 
Darauf kommt eine Erde aus kalkarmem, tonigem 
Lehm und Torf im Verhältnis 2:1. Als Nährstoffvor-
rat dienen ein Kilogramm Hornspäne oder Knochen-
mehl in einem Kubikmeter Pflanzerde. 

Die Rhizome werden je nach ihrer Wuchsform 
waagerecht, schräg oder auch senkrecht einge-
pflanzt.




