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Jetzt ist die Weinlese in vollem Gange. Genießen Sie 
die saftigen Trauben nicht nur als Obst-Imbiss, son-
dern bereiten Sie auch köstliche Gerichte und Ku-
chen damit zu.  

Herbstlicher Plattenkuchen

Zutaten (für 24 Stücke): 500 g Mehl, 1 Würfel He-
fe, 250 ml lauwarmes Wasser, 800 g Birnen-Frucht-
fleisch (geschält), 150 g Zucker, 40 g flüssige Butter, 
300 g helle Weintrauben (ohne Kerne), 40 ml Öl,       
3 EL Quittengelee.
Zubereitung: Für den Vorteig kleine Mulde in ge-
siebtes Mehl drücken. Zerbröckelte Hefe, knapp die 
Hälfte des Wassers und ein wenig Mehl mischen.     
15 min zugedeckt ruhen lassen. Birnen-Fruchtfleisch 
1 cm groß würfeln. 2/3 des Fruchtfleisches, die Hälf-
te des Zuckers und der Butter vermengen. Restliches 
Fruchtfleisch, Trauben, restlichen Zucker und Butter 
mischen, beiseite stellen. Öl und übriges Wasser nach 
Bedarf mit Vorteig und Mehl gründlich verkneten, 
zugedeckt am warmen Ort gehen lassen. Teig halbie-
ren, beide Klumpen auf Blechgröße ausrollen. 1 Plat-
te auf gefettetes Blech legen, Rand  andrücken, Teig 
mit Gelee bestreichen. Birnenwürfel auf Teig geben, 
mit anderer Teigplatte abdecken, Ränder andrücken, 
mehrmals in oberen Teig einstechen. Frucht-Mix 
darauf verteilen. Teig kurz gehen lassen. Im auf 200 
Grad vorgeheizten Ofen rund 35 min backen.

Fruchtiger Hasenbraten

Zutaten (für 4 Personen): 2 Hasenrücken, 1 Karotte, 
1 kleine Pastinake, 250 ml Wasser, 4 EL Rotweinessig, 
1 Bund Petersilie, Majoran, 2 Blatt Lorbeer, 2 Piment-
körner, Salz, Pfeffer, 1 fein gehackte Knoblauchzehe, 
Butterschmalz, Paprikapulver, 5 EL Weinbrand. Sau-
ce: 100 g Schlagsahne, 1 TL Senf, 20 g Butter, Pfeffer, 
200 g kernlose Weintrauben.
Zubereitung: Hasenrücken häuten, abspülen, tro-
cken tupfen. Karotte und Pastinake schälen, hacken. 
Wasser, Essig, gehackte Petersilie, Majoran, Lorbeer, 
P iment , Karotte, Pastinake, 

Salz, Pfeffer und 
Knoblauch zur 
Beize verrüh-
ren. Hasen-
rücken darin 

für 2 Tage zu-

fangen zu blühen. Sie müssen also vor dem Winter 
angehäufelt und mit trockenem Laub, Stroh oder 
Rohkompost abgedeckt werden. Am besten legen 
Sie noch eine Lage Fichtenreisig darüber, damit der 
Wind den lockeren Frostschutz nicht wegbläst. Falls 
es noch einmal späten Nachtfrost gibt, nachdem 
sie im Frühjahr bereits freigelegt wurden, muss eine 
Gartenfolie oder -vlies darüber gelegt werden. 

Obwohl im Handel im Herbst noch winterharte 
Fuchsien angeboten werden, sollten Sie sie nicht vor 
dem Winter auspflanzen. Damit die Wurzeln winter-
fest werden, müssen sie bis Mitte Juni eingepflanzt 
sein. Dazu verwendet man nur einjährige Pflanzen, 
die schon einen starken Wurzelballen haben. Diesen 

REZEPTE DER WOCHE

Fuchsien haben ihre frühere Beliebtheit wiederge-
wonnen. Viele Jahre hatten diese Halbsträucher ihre 
Anteile am Gesamtsortiment der Topfpflanzen ein-
gebüßt. Sie waren von dem stark erweiterten Ange-
bot ganz neuer Balkonblumen verdrängt worden. Es 
war nicht einfach, sie im Haus heil über den Winter 
zu bringen. Nun ist immer wieder von winterharten 
Arten die Rede. Was ist darunter zu verstehen?

Tatsächlich stammen die Scharlachfuchsien, F. 
magellanca, aus den Gebirgswäldern in Argentini-
en und Südchile, wo sie in Höhen von bis zu 3.000 
Metern gedeihen. Dort haben sie sich an die Kälte 
gewöhnt und erreichen eine Wuchshöhe bis zu fünf 
Metern. Zudem ist diese Art so wandelbar, dass fast 
alle modernen Sorten von ihr abstammen. So gibt es 
auch eine ganze Reihe von Hybriden, die als winter-
hart bezeichnet werden. 

Sie können im Freiland ausgepflanzt werden und 
überwintern dort, wenn sie zur rechten Zeit ge-
pflanzt und richtig gepflegt werden, unter leichtem 
Winterschutz. Trotzdem erfrieren die oberirdischen 
Pflanzenteile. Nur die Wurzelstöcke bleiben unter 
einer Bodendecke lebendig und treiben im Frühjahr 
sehr rasch neue Triebe, die bereits Anfang Juli an-

gedeckt 
e i n l e -
gen, kühl 
s t e l l e n ,  
häufig dre- hen. Fleisch 
a b t u p - fen. Butter-
schmalz in Bräter 
e r h i t - zen, Hasen-
r ü c k e n 35 min sanft 
s c h m o - ren. Fleisch 
aus Bräter nehmen, auf 
feuerfester Platte  mit Wein-
brand begießen, flambieren, warm 
stellen. Bratfond mit Sahne losköcheln, Senf 
und Butter unterziehen, leicht salzen, pfeffern. Über 
Hasenrücken verteilen. Trauben in wenig Wasser 
aufkochen, abgießen, an Hasenrücken anlegen. 

Käse-Trauben-Vorspeise

Zutaten (für 2–3 Personen): je 150 g grüne und 
blaue Weintrauben (kernlos), 250 g schnittfester Ca-
membert, Sauce aus 3 EL Orangensaft, Salz, Cayenne-
pfeffer, Zucker und 2 EL Traubenkern-Öl, 5 Blätter 
Eisbergsalat, 2 EL fettlos geröstete Pinienkerne.
Zubereitung: Weintrauben durchschneiden. Käse 
mundgerecht teilen. Trauben und Käse mit Sauce 
mischen. Salatblätter auf Platte geben. Käse-Trauben-
Mix darauf anrichten. Mit Pinienkernen bestreuen.  

Bandnudel-Hähnchenpfanne

Zutaten (für 4 Personen): 500 g Bandnudeln, Salz, 
500 g Hähnchenbrustfilet, Pfeffer, Olivenöl, 1 Bund 
Frühlingszwiebeln, 1 Chilischote (ohne Kerne),      
250 g Weintrauben, 60 g  grob gehackte Walnussker-
ne, 1 Bund gehackte Petersilie, 2 EL Walnussöl.
Zubereitung: Nudeln in gesalzenem Wasser kochen. 
Hähnchenbrust in Streifen schneiden, pfeffern, 
salzen, in Olivenöl knusprig braten. Geschnittene 
Frühlingszwiebeln und gehackte Chilischote zufü-
gen. Trauben halbieren, Kerne entfernen. Trauben, 
Nudeln, Nüsse und Petersilie unter Fleisch mischen, 
salzen, pfeffern, mit Nussöl beträufeln. 

Hochsaison für saftige 
Weintrauben
Delikate Gerichte mit tollem Aroma
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Wie winterhart sind 
Fuchsien?
Nicht mehr vor dem Winter auspflanzen

setzen Sie in eine Pflanzgrube, die handbreit unter 
Niveau liegt. Sie wird im Lauf des Sommers aufge-
füllt, damit sich weitere triebfähige Augen und Wur-
zeln bilden. Außerdem trocknen sie auf diese Weise 
an heißen Tagen nicht so schnell aus. Der Boden soll-
te so durchlässig sein, dass nie Staunässe entsteht. 

Fuchsien können tatsächlich im Freiland über den Win-
ter kommen. Foto: picture-alliance/Okapia KG, Germany

Herbstlaub sinnvoll   
verwenden
Welke Blätter sind kein Restmüll

Wie kann das Herbstlaub aus dem Garten einfach 
und zugleich sinnvoll beseitigt werden? Es gehört 
nicht in die Restmülltonne. Die Biotonne eignet sich 
wegen ihrer begrenzten Aufnahmekapazität auch 
nicht. In einigen Gemeinden kann das Laub nicht 
in den Gartenmüll auf Wertstoffhöfen gegeben wer-
den. Wer Laub im Wald entsorgt, kann mit einem 
Bußgeld belegt werden, weil er den artenreichen 
Waldrand zerstört. 

Harken Sie die Blätter nach Möglichkeit an wind-
geschützten Ecken des Gartens zusammen. Solche 
Laubansammlungen bilden wichtige Winterquartie-

re für Kleintiere. Leicht verrottbares Laub können Sie 
auch in Gartenrabatten verteilen. Eine Laubdecke 
sorgt für einen ausgeglichenen Bodenfeuchtehaus-
halt und vermindert die Frostgefahr. Außerdem för-
dert sie die Bodenlebewesen. Dabei sind allerdings 
zu dicke Blattschichten zu vermeiden, da diese zu 
faulen beginnen. 

Auch Kompostieren gehört zum aktiven Umwelt-
schutz. Schwer verrottbares Laub, wie Walnuss-, 
Eichen-, Kastanien- oder Pappelblätter, sollten Sie 
vor dem Kompostieren schreddern. Grundsätzlich 
sollte der Laubanteil im Kompost 20 Prozent nicht 
überschreiten. Günstig ist eine Mischung mit an-
deren organischen Materialien, wie Rasenschnitt, 
abgeschnittenen Stauden und kleinen Zweigen, vor 
allem aber auch Küchenabfällen. Speiseabfälle gehö-
ren nicht dazu. Innerhalb eines Jahres kann sich ein 
wertvoller Kompost entwickeln.  Agrar aktuell




