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Jetzt beginnt die Kohlsaison. Mit dem heimischen 
Gemüse können Sie Ihren Körper verwöhnen: Vi-
tamine, Mineralstoffe, entzündungshemmende und 
blutreinigende Bestandteile halten ihn in Schwung. 

Hackfleisch-Topf

Zutaten (für 4 Portionen): 1 kg Weißkohl, Butter-
schmalz, 2 gewürfelte Schalotten, 500 g Hackfleisch, 
Salz, Pfeffer, Cayennepfeffer, Paprika, 500 ml Gemü-
sebrühe, 150 g Schmelzkäse, 50 g Sahne. 
Zubereitung: Kohl ohne Strunk mundgerecht zer-
schneiden. Schalotten in Butterschmalz glasig ange-
hen lassen. Fleisch zugeben, durchbraten. Kohl kurz 
mit angehen lassen, salzen, pfeffern, mit Paprika 
würzen. Mit Brühe ablöschen. Schmelzkäse und Sah-
ne unterrühren, 10 min köcheln. Mit Reis servieren. 

Wirsing-Eintopf

Zutaten (für 4 Portionen): 800 g Kasseler, 3 Lor-
beerblätter, 1 TL Wacholderbeeren, 1 TL Pfefferkör-
ner, 400 g Kartoffeln, 200 g Karotten, 750 g Wirsing, 
Salz, Peffer, Muskat. 
Zubereitung: Fleisch, Lorbeer, Wacholder- und 
Pfefferkörner in 1 l kochendes Wasser geben, zude-
cken, 60 min köcheln. Kartoffeln schälen, stückeln. 
Karotten in Scheiben teilen. Wirsing mundgerecht 

schneiden. Gemüse 25 
min 

reichliches Gießen ist der größte Feind. Die Blumen-
erde sollte zwischen den Wassergaben leicht aus-
trocknen. Die Pflanze nimmt keinen Schaden, wenn 
man das Gießen einige Tage lang vergisst. Der Weih-
nachtskaktus ist es wert, aufgehoben zu werden, da 
er in der dunklen Jahreszeit des folgenden Jahres, im 
November bis Dezember, von alleine wieder zu blü-
hen beginnt.

■  Nach der Blüte

In der Winterzeit nach dem Verblühen sollte dem 
Kaktus eine Ruhezeit gegönnt werden, in der er an 
einem hellen, am besten kühlen Ort steht. Der Kak-
tus verträgt kältere Temperaturen bis zu 15 Grad. In 
dieser Zeit sollten Sie nur sparsam gießen. 

Im Frühjahr, wenn die Pflanze neue Triebe setzt, 
düngen Sie regelmäßig, bis im Herbst die Knospen 
erscheinen. Ist die Pflanze zu lang und zu schlaksig, 
können die langen Triebe in der gewünschten Höhe 
abgedreht werden.

Schlumbergera ist in vielen verschiedenen Pflan-
zengrößen erhältlich. Die kleinsten Pflanzen werden 
i n 6-cm-Töpfen auf den Markt gebracht, die 

größten in 30-cm-Töpfen.

REZEPTE DER WOCHE

Der Weihnachtskaktus, Schlumbergera x buckleyi, 
war in den letzten Jahren leider etwas in Vergessen-
heit geraten. Diese Zeiten sind nun vorbei: Der Kak-
tus feiert eine triumphale Rückkehr. 

Diese Entwicklung ist vor allem den Züchtern zu 
verdanken. Denn die Blüten sind heute in einem 
breiten Spektrum von Farbtönen erhältlich, von 
den zartesten Pastellfarben wie creme, zartgelb oder 
lachs bis hin zu leuchtenden Farben wie knallpink, 
rot oder lila. 

Darüber hinaus ist Schlumbergera widerstandsfä-
hig und verlangt wie andere Kakteen nur eine mini-
male Pflege, was selbst geduldigen Blumenfreunden 
gelegen kommt. Sie brauchen also nicht der gebore-
ne Gärtner zu sein, um den Weihnachtskaktus zum 
Gedeihen zu bringen. Aber mit einigen einfachen 
Kniffen bereitet diese Pflanze noch größere Freude. 

Kaufen Sie mehrere Pflanzen in gleichen oder pas-
senden Farben und stellen Sie diese in einer flachen 
Schale dicht zusammen. Die wohlgeformten Knos-
pen gehen der Reihe nach auf und bilden dann eine 
fantastische, dekorative Farbfläche, die der Woh-
nung freundlichen Glanz verleiht – auf dem Tisch, 
auf der Fensterbank oder sogar auf dem Fußboden 
vor einer Glaspartie. 
Sie können aber auch einfach mehrere Pflanzen im 
jeweils eigenen Topf in einer Reihe nebeneinander 
aufstellen. Auch so wirken die Blüten wunderbar. 
Schlumbergera zieht einen hellen Standort vor. Zu 

vor Ende der Kochzeit zugeben. Am Ende Fleisch in 
Scheiben schneiden. Eintopf salzen, pfeffern, mit 
Muskat würzen. Eintopf mit Fleisch servieren.

Rotkohl-Rohkost mit Pilzen

Zutaten (für 6 Portionen): 1,5 kg Rotkohl, 1 Ge-
müsezwiebel, 100 ml Zitronensaft, 3 EL Senf, 3 EL 
Honig, 100 ml Öl, 2 EL Nussöl, Salz, Pfeffer, 125 g 
Endivie, 500 g helle Champignons, 2 EL Öl, 100 ml 
Weißwein, 4 EL grob gehackte Walnusskerne.
Zubereitung: Rotkohl ohne Strunk fein hobeln. Ge-
schälte Zwiebel würfeln. Zitrone, Senf, Honig, Salz, 
Pfeffer und Öl mischen, 4 EL Zwiebelwürfel und Rot-
kohl mit Sauce durchkneten. 120 min ziehen lassen. 
Endivie in Streifen und Pilze in Scheiben schneiden. 
Restliche Zwiebel und Pilze in Öl angehen lassen, 
salzen, pfeffern, mit Wein ablöschen, braten. Endi-
vie, Kohl, Pilze und Nüsse mischen.

Saftiger Chinakohl-Kuchen

Zutaten (für 12 Stück): Belag: 300 g Chinakohl, 
100 g Lauch, 1 kleine Karotte, 2 Knoblauchzehen, 
80 g getrocknete Tomaten, 300 g Hackfleisch, Öl,               
6 EL Weißwein, 1 TL Pulver für Gemüsebrühe, 1 TL 
Sojasauce, 125 g Crème fraîche, 1 EL Speisestärke, 
2 EL Schnittlauchröllchen. Teig: 100 g kalte Butter 
in Stückchen, 100 g Doppelrahm-Frischkäse, 150 g 
Mehl, 50 g Speisestärke, 1 Messerspitze Backpulver, 
1 Eiweiß. Guss aus 100 g geriebenem Gouda, 100 g 
Schmand, 1 Eigelb, Pfeffer. Springform (26–28 cm).
Zubereitung: Kohl in Streifen und Lauch in Ringe 
schneiden. Karotte in dünne Stifte teilen. Tomaten 
würfeln. Fleisch in Öl anbraten, Lauch, Karotte, To-
maten, gehackten Knoblauch und Kohl kurz mitbra-
ten. Mit Wein ablöschen, 10 min braten, mit Brühe 
und Sojasauce würzen. Stärke, Crème fraîche und 
Schnittlauch glatt rühren, unter Fleisch-Mix ziehen. 
Ofen auf 200 Grad vorheizen. Für den Teig Butter 
und Frischkäse per Handrührer aufschlagen. Mehl, 
Stärke und Backpulver darüber sieben, Eiweiß unter-
rühren. Form-Boden fetten, Rand wenig, damit Teig 
nicht abrutscht. Teig auf Boden geben, kleinen Rand 
formen, 20 min vorbacken. Hackfleisch auf Boden 
verteilen, Guss darüber geben, 30 min backen.

Rosenkohl im Nussmix

Zutaten (für 2 Personen): 600 g Rosenkohl, 250 g 
gehackter Nussmix (nach Geschmack), 200 g Butter, 
100 ml Gemüsebrühe, 1 TL unbehandelte Zitronen-
schale, Salz, Pfeffer, Muskat.
Zubereitung: Nüsse in Butter rösten, herausnehmen. 
Kohl in Scheiben schneiden, in Butter braten. Nüsse 
zugeben, mit Brühe ablöschen, einkochen, würzen.

Mit jungem Kohl       
 durchstarten
Gutes für die Gesundheit

Schlumbergera kehrt 
jetzt zurück
Noch mehr Freude am Weihnachtskaktus 

Zusammengerückt wirken die 
Kakteen noch schöner als ein-
zeln aufgestellt. 
Foto/Text: Flora Dania

Eichelhäher sammeln     
Vorräte
Vögel verstecken ihr Winterfutter

Ähnlich wie Eichhörnchen legen auch Eichelhäher 
für den Winter Futtervorräte an. Dies kann ökolo-
gisch vorteilhaft sein und der natürlichen Verbrei-
tung von Pflanzen dienen. 

Bevorzugte „Sammelobjekte“ als Winterfutter sind 
für Eichelhäher Bucheckern, Eicheln, Getreidekör-
ner und sonstige Pflanzensamen und -früchte. 

Nicht selten tragen die fleißigen Vögel so viel 
Winterfuttervorräte zusammen, dass sie nicht alle 
benötigen. Es kann ihnen aber auch passieren, dass 
sie sich an den ein oder anderen Lagerplatz nicht 
mehr erinnern. Aus diesen Vorräten entwickeln sich 
dann häufig neue Pflanzen.

Wirsing hat sich zum beliebten Gemüse in der feinen 
Küche gemausert. Foto: picture-alliance/dpa/Stockfood




