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An warmen Tagen steigt der Appetit auf ein Picknick 
im Grünen. Probieren Sie die Köstlichkeiten aus aller 
Welt, die sich für die Mahlzeit in der Natur eignen.  

Champignons Provence

Zutaten: 500 g Champignons, Olivenöl, 4 Lorbeer-
blätter, 3 Knoblauchzehen, Pfeffer, Salz, Petersilie. 
Zubereitung: Pilze, Öl, Lorbeer, gehackten Knob-
lauch, Pfeffer und Salz abgedeckt 10 min schmoren. 
Abgekühlt mit gehackter Petersilie vermengen. 

Tortilla Mexico

Zutaten (für 4 Personen): 8 Weizentortillas (Spe-
zialitätenregal), 2 Hähnchenbrustfilets, je 1 orange 
und gelbe Paprikaschote, 2 Tomaten, Öl, 2 Möhren, 
1 kleine Zucchini, 1 Frühlingszwiebel, Salz, Pfeffer.
Zubereitung: Geflügel in Streifen schneiden, salzen, 
pfeffern, in Öl braten, herausnehmen, warm halten. 
Zucchini und geschälte Möhren stifteln. Paprika in 
Streifen schneiden, in Öl mit Möhren anbraten. To-
maten überbrühen, häuten, entkernen, in Streifen 
schneiden, mit Zucchini und Frühlingszwiebelröll-
chen in Pfanne mitdünsten, salzen, pfeffern. Tortil-
las im auf 250 Grad vorgeheizten Backofen erwär-
men, mit Fleisch und Gemüse belegen, aufrollen. 

sechs bis zwölf. Zu große Lücken werden vorüberge-
hend mit bereits blühenden ein- oder zweijährigen 
Sommerblumen ausgefüllt. Nachdem alle Jungpflan-
zen gesetzt sind, wird die gesamte Fläche, nicht nur 
jedes einzelne Pflanzloch mit einer zweifingerbreiten 
Lage Kompost, Rindenhumus oder einer anderen or-
ganischen Bodendecke überzogen. 

Nur in ausgesprochen windigen Lagen steckt man 
neben höhere Stauden eine oder mehrere Stützen. 
Verbindet man sie mit einer Schnur, geben sie ho-
hen Prachtstauden ausreichenden Halt. Heute setzt 
man dafür auch Ringe mit Segmenten ein, die auf 
einem mittleren Stab in die Höhe geschoben wer-
den. So halten sie die Triebe von klein auf immer in 
der richtigen Höhe fest. Hochstauden aus Zwiebeln 
und Knollen werden rund um den Haltestab so ge-
legt, dass jede Einzelpflanze gleich in ihren Sektor 
hineinwächst. Damit die Stäbe beim späteren Ein-
schlagen nicht etwa Wurzeln verletzen, kann man 
sie schon ins Pflanzloch hämmern und dann erst die 
Jungpflanzen einpflanzen. 

Frisch gepflanzte Stauden müssen angegossen wer-
den. Nicht weil die Wurzeln schon viel Wasser auf-
nehmen könnten, sondern damit sie eingeschlämmt 
werden und guten Bodenschluss bekommen. Ist es 
an den folgenden Tagen windig, warm, sonnig und 
trocken, werden die neu gesetzten Stauden mit fei-
ner Brause oberflächlich angefeuchtet. Gut ist ein 
Sonnenschirm, eine Schattenwand aus Rohr- oder 
Strohmatten, Leinen oder Schattierfolie. 

REZEPTE DER WOCHE

Im Frühjahr ist die beste Pflanzzeit für alle Stauden-
jungpflanzen, die nicht mit Ballen geliefert oder in 
Töpfen herangezogen werden. Für sie ist es wichtig, 
dass sie schon ab Herbst des Vorjahres ein kräftiges 
Wurzelwerk ausbilden konnten. Jungpflanzen aus 
Containern kann man jederzeit pflanzen, sobald der 
Boden nicht mehr gefroren ist. Aber es ist natürlich 
sinnvoll, das im Frühjahr zu tun, wenn sie im Som-
mer bereits groß und prachtvoll blühen sollen. 

Die Jungpflanzen mit erdlosen Wurzeln aus dem 
Versandhandel werden sofort ausgepackt. Meist sind 
sie recht trocken. Man öffnet die Bündel und stellt 
sie in flaches Wasser. Kann nicht sofort gepflanzt 
werden, schlägt man die Setzlinge an einer schatti-
gen Stelle im Garten in humose Erde ein, deckt sie 
mit feuchten Tüchern ab und braust über, sobald sie 
trocken werden. Vor dem Pflanzen werden die Wur-
zeln bis auf Handbreite zurückgeschnitten, fleischige 
Wurzeln nur um ein Drittel gekürzt, verletzte oder 
geknickte bis ins unversehrte Gewebe glatt geschnit-
ten. Starker Rückschnitt fördert das Triebwachstum, 
wenig gekürzt ist der Austrieb schwächer. Sind mit-
telhohe oder hohe Stauden bereits in der Verpackung 
ausgetrieben, wird das Laub bis auf eine Handbreite 
zurückgeschnitten, ausgenommen harte Blätter. 

■  Wichtige Handgriffe

Die pflanzfertigen Jungstauden nimmt man in die 
linke Hand, während die rechte das Pflanzloch aus-
hebt. So kann man die Wurzeln gleichmäßig im 
Boden verteilen und die Pflanzstelle zuscharren. 
Während die Linke immer noch den Setzling fest-
hält, drückt man mit den Fingern der anderen Hand 
die Erde so an, dass die Stauden ebenso hoch stehen 
wir bei der Anzucht. Staudenarten, deren Überwin-
terungsknospen flach unter der Erde sitzen, müssen 
auch bei der Pflanzung abgedeckt bleiben. Überwin-
tern sie aber mit Blattrosetten auf dem Boden, müs-
sen ihre Herzen frei bleiben. 

Die Pflanzabstände richten sich nach der Faustre-
gel: Die halbe mittlere Höhe ist der ringsum nötige 
Freiraum. Danach stehen von großen Arten höchs-
tens zwei oder drei Jungpflanzen auf einem Quadrat-
meter, von mittelhohen drei bis sechs, von kleinen 

Orientalische Falafel

Zutaten (für 30 Stück): 500 g getrocknete Kicher-
erbsen, je 1 Bund Pfefferminze und Petersilie, 1 EL 
Backpulver, Salz, Kreuzkümmel, Sambal Oelek, Frit-
tierfett. Dip: 1 rote Zwiebel, 1 Salatgurke, 100 ml 
Weißweinessig, 3 EL Zucker, Salz, Cayennepfeffer. 
Zubereitung: Kichererbsen in 2 l kaltem Wasser über 
Nacht einweichen, abtropfen, mit Pürierstab zerklei-
nern (bei Bedarf Wasser zufügen). Kräuter hacken, 
bis auf je 1 TL mit Backpulver unter Kichererbsen 
rühren. Mit Salz, Kreuzkümmel und Sambal Oelek 
würzen. 30 Bällchen formen. Gurke schälen, längs 
aufschneiden, Kerne entfernen. Geschälte Zwiebel 
und Gurke würfeln. Essig mit Zucker aufkochen. 
Zwiebel und Gurke zugeben, salzen, pfeffern. Kicher-
erbsenbällchen im Fett portionsweise je 8 min frit-
tieren. Auf Küchenpapier abtropfen lassen. Kräuter 
und nach Geschmack Knoblauch unter Dip rühren. 

Obstspieße Sydney

Zutaten (für 8 Spieße): 1 Ananas, 1 Sternfrucht oder 
sehr feste Banane, 1 Mango, 2 EL Orangenlikör, 2 EL 
Honig, 20 g kandierter gehackter Ingwer, 200 g Jo-
ghurt, 3 EL Karamellsirup. 
Zubereitung: Ananas und Mango schälen, Obst in 
Stücke schneiden, auf gewässerte Holzspieße stecken. 
Likör und Honig mischen, Spieße kurz marinieren. 
Joghurt und Sirup mischen, mit Ingwer bestreuen. 
Spieße kurz grillen, mit Joghurt servieren. 

Pikante Flügelchen aus den USA

Zutaten (für 4 Personen): 20 Hühnerflügel, Salz, 
Pfeffer, Cayennepfeffer, Paprika, Gewürzketchup.
Zubereitung: Hühnerflügel rundum würzen. Backo-
fen auf 250 Grad vorheizen. Hühnerflügel in 30 min 
knusprig backen. Mit Ketchup servieren. 

Reissalat Shanghai 

Zutaten (für 4 Personen): je 125 Langkorn- und Bas-
mati-Reis, 150 g Zuckerschoten, Salz, 600 g Schwei-
nefilet, 2 eingeweichte Mu-Err-Pilze, Öl, Pfeffer,        
4 Scheiben Ananas (Dose), je 150 g Maiskörner und 
Bambussprossen, 1 gehackte Knoblauchzehe, 2 EL 
Essig, 1 EL Sojasauce, 0,5 TL gehackter Ingwer. 
Zubereitung: Reis und Zuckerschoten jeweils in Salz-
wasser garen, abkühlen. Filet in Scheiben und Pilze 
in Streifen schneiden. Fleisch in Öl anbraten, salzen, 
pfeffern. Pilze kurz mitwärmen. Ananas würfeln, mit 
Mais, Bambussprossen, Zuckerschoten, Pilzen und 
Filet unter Reis mengen. 4 EL Öl, Essig, Sojasauce, 
Knoblauch, Ingwer, Salz und Pfeffer verrühren, über 
Salat geben, kurz ziehen lassen.

Internationale Küche 
für das Picknick
Gerichte aus aller Welt zum Muttertagsausflug

Gemüse und Fleisch eingewickelt: Tortillas sind ein ide-
aler Picknick-Imbiss. Foto: picture-alliance/dpa/Stockfood

Im Frühjahr ausgepflanzte Stauden bereiten durch ihr 
rasches Erblühen Freude.  Foto: picture-alliance/dpa/dpaweb

Große Pflanzzeit         
im Staudenbeet
Leichter Sonnenschutz für junge Gewächse 




