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Eintopfgerichte           
mit Fleischwurst
Viel mehr als nur ein Sattmacher  

Wasseransammlungen gibt, sind die Bromelien eine 
geschützte Wasserstelle, die als Brutstätte dient. 

Erkunden Sie doch einmal im Gartencenter oder 
beim Floristen das reizvolle Bromeliensortiment. Es 
lohnt sich. Im Repertoire befinden sich mannigfalti-
ge Formen und Farben. 

Bromelien beanspruchen wenig Zuwendung, eig-
nen sich hervorragend für warme Räume und sollten 
lediglich einmal im Monat gedüngt werden. Dabei 
ist zu beachten, dass sowohl die Blätter als auch die 
Wurzeln und Mitteltrichter Wasser beziehungsweise 
Düngemittel erhalten.  BBH

REZEPTE DER WOCHE

In den Wintermonaten hungert der Körper nach Vi-
taminen und Kohlenhydraten, dem „Heizstoff“ des 
Organismus. Aus rustikalem Herbst- und Winterge-
müse, Kartoffeln, Fleisch oder Fisch und weiteren 
Zutaten, in einem großen Topf gekocht, lassen sich 
Suppenköstlichkeiten zubereiten. Als Hauptgericht 
mit einer Scheibe Brot verzehrt, wärmen und kräf-
tigen sie ungemein. Neben vielen anderen schmack-
haften Zutaten eignet sich Fleischwurst besonders 
gut als Eintopf-Zutat. Man schneidet sie einfach in 
die Suppe und lässt sie mit heiß werden. Fleischwurst 
oder Lyoner wird überwiegend aus Schweinefleisch 
und frischem, kernigem Nacken- und Rückenspeck 
hergestellt.

schung unter die Suppe ziehen. Mit Petersilie garnie-
ren. Wer mag, gibt etwas Essig hinein.

Weißkohl mit Rinderbrust

Zutaten (für 6 Personen): 750 gepökelte Rinder-
brust, 200 g durchwachsener Speck, etwas Fett,           
2 Zwiebeln, 1 gehackte Knoblauchzehe, 2 Lorbeer-
blätter, 10 Pfefferkörner, 2 Pimentkörner, 4 Gewürz-
nelken, 1 kg Weißkohl, 4 Möhren, 1/2 Sellerieknolle, 
4 Kartoffeln, Salz, Pfeffer, 150 g Fleischwurst.
Zubereitung: Weißkohl, geschälten Sellerie, Möhren 
und geschälte Kartoffeln grob zerkleinern, beiseite-
stellen. Speck würfeln, in Fett ausbraten, gehackte 
Zwiebeln und Knoblauch zugeben. Lorbeer, Pfeffer, 
Piment und Nelken in ein Leinentuch binden, in 
den Topf legen. 1,5 l Wasser darin aufkochen, Rin-
derbrust hineingeben. 30 min kochen. Gewürzbeu-
tel herausnehmen, Gemüsemischung zugeben, wei-
tere 30 min kochen, salzen, pfeffern. Gepellte Wurst 
in Scheiben schneiden, zum Schluss zugeben und 
erwärmen. 

Rosenkohlsuppe

Zutaten (für 4 Personen): 500 g fast weich gekoch-
tes Suppenfleisch, 500 g Kartoffeln, 1 Bund Sup-
pengrün, 500 g Rosenkohl, Salz, Pfeffer, 1 gehackte 
Knoblauchzehe, je 1 Messerspitze Thymian und Ma-
joran, 100 g gepellte Fleischwurst.
Zubereitung: Kartoffeln schälen und würfeln, Sup-
pengrün grob zerkleinern, beides mit Knoblauch 
zum gewürfelten Fleisch in den Topf geben, 1,5 l 
Wasser angießen. Nach 10 min Rosenkohl zugeben, 
salzen, pfeffern, Kräuter unterrühren. Noch circa     
20 min kochen, gegen Ende der Garzeit gepellte und 
in Stücke geschnittene Wurst zugeben. 

Wintereintopf

Zutaten (für 4 Personen): 1 Zwiebel, 500 g Wirsing, 
400 g Möhren, 500 g Kartoffeln, 1 EL Majoran, 1 TL 
Senfkörner, 2 EL Öl, Salz, Saft einer halben Zitrone, 
500 g Fleischwurst, 4 EL Senf, 200 g Schmand.
Zubereitung: Zwiebel abziehen, würfeln. Wirsing 
vierteln, in Quadrate schneiden. Möhren, Kartoffeln 
schälen, vierteln, in 5 mm dicke Scheiben teilen. 
Zwiebel, Majoran, Senfkörner im Öl anbraten. Wir-
sing, Möhren, Kartoffeln kurz mitdünsten. Salzen, 
mit 2 l Wasser aufgießen, 15 min köcheln lassen. 
Vom Herd nehmen. 

Zitronensaft, gehäutete Wurst hineingeben,         
15 min ziehen lassen. Wurst in Scheiben schneiden, 
mit dem Eintopf in tiefe Teller geben. Evtl. mit Ma-
joran garnieren. Senf und Schmand vermengen, mit 
dem Eintopf servieren.

Gesund und lecker ist die Gerstensuppe.
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Tiroler Gerstensuppe

Zutaten (für 4 Personen): 2 Stangen Porree, 200 g 
Perlgraupen, 1/2 TL Kümmel, 2 EL Schweine- oder 
Butterschmalz, 2 l Hühnerbrühe, 2 Äpfel, 1 TL Zitro-
nensaft, 250 g Fleischwurst, etwas Petersilie.
Zubereitung: Porree längs halbieren, quer in Strei-
fen schneiden. Dunkle Porreestreifen beiseitelegen. 
Graupen mit Kümmel und hellen Porreestreifen in    
1 EL Schmalz 1 min dünsten. Mit Brühe aufgießen, 
30 – 40 min köcheln. Äpfel vierteln, entkernen, 
quer in Scheiben teilen, mit Zitronensaft beträufeln. 
Fleischwurst häuten, in Streifen schneiden. Äpfel in 
der Suppe kurz aufkochen. Übrigen Porree in 1 EL 
Schmalz 3 min dünsten, Wurst 2 min mitbraten. Mi-

Bromelie kommen         
aus der Höhe
Aufsitzerpflanze mit vielen Arten  

Die umfangreiche Pflanzenfamilie der Bromelien 
mit etwa 2.000 Arten stammt bis auf eine Ausnah-
me vom amerikanischen Kontinent und hat ihren 
Verbreitungsschwerpunkt in tropischen Gebieten. 
Die Mehrzahl gehört zu den Aufsitzerpflanzen oder 
Epiphyten, die auf hoch gewachsenen Pflanzen oder 
Bäumen Platz nehmen. So dem Konkurrenzkampf 
am Boden entflohen, haben sie sich mit raffinierten 
Einrichtungen an die Besonderheiten ihres Stand-
orts angepasst, denn das Dach des Regenwaldes ist  
ein eher trockenes Ökosystem und vor allem eines, 
das extremen Schwankungen unterworfen ist. 

Bei vielen Bromelien wie Guzmania oder Vriesea 
stehen die Blätter rosettenförmig zusammen und 
bilden einen Trichter, der enorme Mengen Wasser 
aufnehmen kann. Aus diesem Wasserreservoir kön-
nen die Bromelien während einer Trockenperiode 
schöpfen, denn die Wurzeln sind überwiegend mit 
einer adäquaten Verankerung an exponierter Stelle 
beschäftigt. Bromelien sind keine Parasiten, denn 
sie entziehen ihren Gastgebern weder Wasser noch 
Nährstoffe. Sie leben als harmlose Untermieter und 
gewähren ihrerseits winzigen Pfeilgiftfröschen Un-
terschlupf. In einer trichterförmigen Bromelienzis-
terne können bis zu fünf Liter Wasser gespeichert 
werden und diese „Nasszellen“ in Schwindel erre-
genden Höhen haben es den Kletterfröschen ange-
tan. Da es in den Tropen keine Teiche oder andere 

In romantischer Weise kommt die Bromelie auf dem 
Klavier zur Geltung.  Foto: BBH

Zwergweiden                       
für kleine Gärten
Kugelig und farbenfroh 

Auch in Klein- und Vorgärten können uns im Vor-
frühling Salweiden mit ihren hübschen Kätzchen er-
freuen. Dazu stehen verschiedene kleinere Salixfor-
men mit Wuchshöhen von nur etwa einem bis drei 
Meter zur Verfügung.

Mit die schönste unter den verschiedenen Salix-
Zwergen ist die Purpurea-Zwergweide (Salix purpurea 
Gracilis). Wegen ihres kugeligen Wuchses wird sie 

auch „Kugelweide“ genannt. Ihren besonderen Zier-
wert hat sie in den zierlichen, silbergrünen Blättern 
und dem rotbraunen Holz. Die Herbstfärbung ist 
intensiv rostbraun. Das Laub haftet relativ lange an 
den Zweigen. Beim Durchmesser von nur 1,5 Metern 
erreicht dieser Weidenzwerg eine Höhe von etwa 1,5 
bis zwei Metern.

Anbautechnisch hat die Kugelweide den Vorteil, 
dass sie im Gegensatz zu den meisten anderen Salix-
arten auch noch auf etwas trockeneren Standorten 
wächst. Aus diesem Grunde eignet sie sich gleich gut 
zur Böschungs- wie auch für Einzelbepflanzung in 
kleineren Gärten. 




