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Getreide, zu dem auch Reis zählt, eignet sich hervor-
ragend als Grundlage für süßen Brei. Mit Fruchtkom-
pott oder frischen Früchten angerichtet, schmecken 
die Süßspeisen als Dessert und als kleiner Imbiss. 

Milchreisgratiné

Zutaten (für 2 Portionen): 100 g Milchreis, 1 Va-
nilleschote, 800 ml Milch, 50 g Butter, 25 g Zucker,        
1 Prise Salz, 2 EL Mandelblättchen, Butterflöckchen, 
Zimtzucker. 
Zubereitung: Reis abspülen. Vanillestange auf-
schneiden, auskratzen. Milch, Vanillemark, Butter, 
Zucker und Salz aufkochen. Reis einstreuen. Hitze 
sofort klein drehen. Ständig rühren, Reis ausquellen 
lassen, bei Bedarf Milch angießen. Reis auf feuerfes-
ten Tellern anrichten, Mandeln auf Reis geben, mit 
Butterflocken und Zimtzucker bestreuen, unter Back-
ofengrill gratinieren. Dazu Apfelkompott reichen. 

Fruchtiger Grießbrei  

Zutaten (für 2 – 3 Personen): Spieße: 1 kg frisches 
Obst (zum Beispiel Erdbeere, Aprikose, Ananas, Ba-
nane, Mango), 100 g Grieß, 2 EL Zimtzucker, etwas 

REZEPTE DER WOCHE

Kletterhortensie           
 begrünt Mauern 
Klimmpflanze verträgt keine direkte Sonne 

Weinbrand mit etwas Grand Marnier gemischt,       
50 g Butter. Grießbrei: 500 ml Milch, Mark von               
1 Vanilleschote, 50 g Grieß, 45 g Zucker, 20 g Butter,        
1 Eigelb, 100 ml Himbeersoße. 
Zubereitung: Früchte bei Bedarf schälen und mund-
gerecht schneiden. Auf Holzspieße stecken. In Grieß 
wenden, in etwas Butter leicht anbraten. Mit leicht 
erwärmtem Marnier-Cognac-Mix übergießen, flam-
bieren. Mit Zimtzucker bestreuen, in der Pfanne gla-
sieren. Milch mit Vanillemark erhitzen, Grieß einrie-
seln lassen, weiterrühren, rund 3 min dicklich ko-
chen. Vom Herd nehmen, Zucker, Butter und Eigelb 
einrühren, mit Fruchtspießen auf Tellern anrichten, 
mit Himbeersoße garnieren.

Sahniger Hirsebrei 

Zutaten (für 3 Personen): 250 g Hirse, 500 ml Was-
ser, 250 ml Sahne, 2 EL Zucker, 1 Vanilleschote, Bee-
renkompott.
Zubereitung: Hirse heiß abwaschen, in Wasser rund 
15 min kochen. Topf vom Feuer nehmen. Vanille-
schote aufschneiden, Mark auskratzen. Mark, Sahne 
und Zucker unter Hirse ziehen. Hirse in zugedecktem 
Topf ausquellen lassen. Erkalteten Brei mit Kompott 
auf Tellern anrichten. 

Reiscreme mit Heidelbeeren

Zutaten (für 4 Portionen): 500 ml Milch, Schale 
von 1/2 unbehandelten Zitrone, 4 EL Zucker, 1 Va-
nilleschote, 200 g Rundkornreis, 250 g Heidelbeeren, 
125 ml Schlagsahne, 30 g Butter, Minzblätter.
Zubereitung: Milch mit Zitronenschale, 2 EL Zucker 
und aufgeschlitzter Vanilleschote aufkochen. Reis 
zugeben, bei kleiner Flamme unter gelegentlichem 
Rühren 20 – 25 min ausquellen lassen. Vanilleschote 
und Zitronenschale herausnehmen und den Reis kalt 
stellen. 4 EL Heidelbeeren verwahren, restliche Bee-
ren mit 1 EL Zucker pürieren. Sahne steif schlagen, 
unter kalten Reis ziehen. Reiscreme abwechselnd 
mit Beerenmus in Gläser schichten. Übrige Beeren in 
restlichem Zucker wälzen. Butter leicht bräunen, mit 
Beeren auf Reis anrichten, mit Minze dekorieren.  

Pflümli-Hafergrütze  

Zutaten (für 2 Personen): 400 ml Wasser, 10 EL 
Haferflocken, Schale von 1 unbehandelten Zitrone,        
4 eingeweichte Backpflaumen, 1/2 Handvoll weiße 
kernlose Trauben, 8 EL Sahne, Pflaumenkompott.
Zubereitung: Wasser mit Zitronenschale aufkochen. 
Haferflocken bei leichter Hitze darin ausquellen las-
sen. Geschnittene Backpflaumen und Trauben zuge-
ben, in Schalen anrichten. Mit Sahne übergießen. 
Pflaumenkompott dazu reichen. 

Bei Hortensien denkt man in der Regel an die groß-
blütigen Sträucher. Wenig bekannt ist, dass die Gat-
tung Hortensie mehr bietet als diese beliebten Blü-
tensträucher. Die leider viel zu wenig beachtete Klet-
terhortensie, Hydrangea petiolaris, offeriert neben 
den gewohnten Blütenständen auch eine hübsche 
Belaubung, die sich zudem zum Herbst prächtig gelb 
verfärbt. 

■  Langsames Wachstum

Im Gegensatz zu vielen anderen Klimmen, wie Wein, 
Efeu oder Knöterich, hält sich auch die Wuchsleis-
tung mit fünf bis manchmal sieben Metern Höhe, 
die auch erst nach vielen Jahren erreicht wird, in 
Grenzen, so dass sie auch zur Begrünung von Zäu-
nen, kleineren Wänden, Pergolen oder Mauern ge-
eignet ist. Selbst als bis zu zwei Meter großer Busch 
wächst die Pflanze ohne Stütze heran und bedeckt 
an schattigen Ecken die Erde. Dekorativ wirkt die 
Kletterhortensie ebenfalls, wenn man sie an großen 
Bäumen hochranken lässt. Gerade zum mobilen 
Grün bietet sich die langsam wachsende Pflanze in 
Kübeln an. 

Auch wenn die Pflanze ähnlich wie Efeu und 
Wilder Wein Haftwurzeln ausbildet, lohnt es sich 
auf Grund der geringen Kletterfähigkeit, an glatten 
Wänden eine Rankhilfe aus Spanndrähten anzubie-
ten. Dies empfiehlt sich aus dem Grunde, dass Klet-
terhortensien in den ersten Jahren sehr langsam und 
ohne Kletterhilfe sonst in die Breite wachsen. 

Zum Frühjahr schmückt sich das Gehölz mit 
frischgrünen, eiförmigen Blättern, und ab einem Al-
ter von fünf bis sieben Jahren erscheinen dann erst-
malig im Juni die auffälligen, tellerflachen weißen, 
bis 25 Zentimeter großen, duftenden Blüten. 

■  Immer schöner 

Je älter die Kletterhortensien werden, desto üppiger 
fällt die Blüte aus und bedeckt die Gehölze, die dann 
ganz im Blickfang stehen; über Winter erscheinen 
die zuerst roten, später dunkelbraunen knorrigen 
Äste. 

Wichtig für ein gutes Wachstum sind die idealen 
Standortbedingungen. Von den Lichtverhältnissen 
her bieten sich Nord- bis Ost- und Nordwestwände 
an, da die Pflanzen weder Prallsonne noch Hitze mö-
gen und Luftfeuchtigkeit wünschen. Dies ist gut zu 
verstehen, stammen sie doch aus den Bergwäldern 
Ostasiens. 

■  Laubkompost und Holzhäcksel

Von den Bodenverhältnissen her ist ein saurer bis 
höchstens neutraler, humoser und frischer Boden 
ideal. Beim Einpflanzen lohnt es sich, in das Pflanz-
loch Laubkompost hineinzugeben und später mit 
Laub und Holzhäcksel zu mulchen. Dadurch erreicht 
man auch, dass das oberflächennahe Wurzelgeflecht 
genügend Feuchtigkeit erhält; bei Trockenheit ist 
in den ersten Jahren ausreichend zu wässern. Denn 
schon der griechische Gattungsname Hydrangea, 
was so viel wie Wasserschlürferin bedeutet, zeigt den 
Wunsch nach Feuchtigkeit an. 

Im Gegensatz zu den Gartenhortensien, deren 
Triebe in ungünstigen Lagen oft erfrieren, ist die 
Kletterhortensie vollkommen winterhart, so dass 
man nicht einmal an im Winter kalten Ostwänden 
mit Ausfällen rechnen muss und sich somit jahre-
lang problemlos an der Schönheit dieser Kletterhor-
tensien erfreuen kann. 

Blätter und Blüten der Kletterhortensie verschönern 
Mauern und Eingänge. 
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Frisch-Fruchtiges        
für den „süßen Zahn“
Nicht nur Kinder lieben Brei und Grütze

Früchte der Saison auf Getreide schmecken Alt und 
Jung.  Foto: picture-alliance//dpa/Stockfood




