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Frisches Sommergemüse schmeckt mit pikanten Fül-
lungen ausgezeichnet. Mit Reis oder Weißbrot ser-
viert, ergeben sich leichte Speisen für warme Tage.

Gefüllte Paprika

Zutaten (für 4 Personen): 4 – 6 gleich große hal-
bierte Paprikaschoten, 1 Zwiebel, 3 Knoblauchze-
hen, 3 EL Olivenöl, 3 Tassen Reis, 1 Glas Rotwein,                   
300 ml Brühe, 2 EL gehackte Pistazien, 500 g ge-
mischtes Hackfleisch, Salz, Pfeffer, 2 EL gehackte Pe-
tersilie, 1 große Dose Tomatenpüree, etwas Sahne.
Zubereitung: Geschälte Zwiebel und Knoblauch 
würfeln, im Öl dünsten, Reis mitbraten. Mit Wein 
und Hälfte der Brühe bedecken, 10 min köcheln. Pis-
tazien, Hack, Petersilie, Salz, Pfeffer untermischen, in 
geputzte Schoten füllen. Tomatenpüree, Sahne und 
Brühe in Bräter geben, Schoten einsetzen. Im Backo-
fen bei 200 Grad 30 min braten, bei Bedarf länger.

Die Baumhasel C. colurna schätzt man als Straßen- 
und Parkbaum, der wegen seines langsamen Wachs-
tums auch auf trockenen, sonnigen Plätzen gut in 
den Garten passt. Sie trägt eine rundliche, breite 
Krone bis zu einer Höhe von 20 Metern. Ihre Borke 
ist hellgrau korkig, die Blätter ähneln der Strauch-
hasel, ebenso die einhäusigen Blüten. Die Kätzchen 
erreichen die stattliche Länge von zehn Zentimetern 
und gelten als vorzügliche Bienenweide. Die essba-
ren Früchte stehen in dichten Büscheln. 

Normal beginnt die Ernte im dritten oder vierten 
Standjahr, besonders früh bei den Halle-

schen Riesen. Die Ernte dauert oft 
bis in den Oktober hinein; nur nach 
warmen Sommern drängt sie sich 
auf zwei bis drei Wochen zusammen. 
Man sollte warten, bis die Schalen-
früchte ausgereift sind. Das erkennt 

man daran, dass sich die untere Hälfte 
der Schale braun färbt. In diesem Zu-

stand lassen sie sich aus den inzwischen 
hellbraun verfärbten Hüllen nehmen. Bei 
den Zellernüssen fallen sie sogar von allein 
heraus. Lambertnüsse sitzen so fest in ihrer 
Hülle, dass sie gepflückt und ausgepult 

werden müssen. 
Wenn sie der Wind nicht abschüt-

telt, müssen die Sträucher zur Ern-
tezeit gerüttelt werden. So fallen 
die reifen Früchte ab und können 
aufgesammelt werden. Stehen die 
Sträucher im Grünland, wird vor-

her gemäht. Die ausgelösten Nüsse 
schüttet man in dünner Lage auf Steigen oder 

Roste und bewegt sie zwei Wochen täglich gegen 
Schimmel. Zugluft lässt sie schneller trocknen. Da-
nach werden sie in Netzsäcke gefüllt und im luftigen 
Raum aufgehängt.  Foto links: picture-alliance/bifab

REZEPTE DER WOCHE

Haselnüsse                    
aus eigener Ernte
Steinfrüchte ausreifen lassen

Zucchinischiffchen 

Zutaten (für 4 Personen): 160 g Reis, 4 mittlere 
Zucchini, 50 g Butterschmalz, 1 Zwiebel, 2 Tomaten, 
300 g Hackfleisch, Salz, Pfeffer, 2 TL Thymianblätter,           
1 TL Lebkuchengewürz, 150 ml Rindfleischbrühe,   
10 g Speisestärke, 150 g Sauerrahm, Zitronensaft. 
Zubereitung: Reis garen. Zucchini längs halbieren, 

Sommergemüse          
mit leckeren Füllungen
Einfach im Backofen schmoren

Gefüllte Paprikaschoten sind ein köstliches Sommeres-
sen.  Foto: picture-alliance/dpa/Stockfood 

Alle in Europa, Nordamerika und Nordasien verbrei-
teten Haselnussarten gehören zur Familie der Bir-
kengewächse, wie auch der Anblick der männlichen 
Blütenkätzchen zeigt. Corylus avellana ist ein un-
entbehrliches Gehölz im Garten, weil es Nutz- und 
Zierwert zugleich besitzt. Er wächst in fruchtbaren 
Böden, die nicht zu leicht oder feucht sein sollten, 
selbst als ein schattenverträgliches Unterholz. 

Haselnüsse haben im Garten viel zu bieten. Mit 
ihrem schönen Laub bilden sie im Sommer dichte 
Büsche. Bis zu drei Meter hoch gewachsen, schützen 
sie vor Wind, Lärm und fremden Blicken. Die Sträu-
cher baut man aus sechs bis acht Haupttrieben auf. 
Alljährlich werden nach dem Laubfall die schwäch-
lichen, nicht tragfähigen Bodentriebe ganz unten 
weggeschnitten. So einen starken Eingriff sollte man 
stets mit einer reichlichen Kompostgabe verbinden, 
die flach eingearbeitet wird. Abgetrage-
ne Fruchttriebe werden um etwa 
die Hälfte eingekürzt. Starke 
Fruchttriebe schneidet man 
auf zwei oder drei Augen 
oberhalb der letzten weib-
lichen Blütenknospe auf 
eine nach außen weisende 
Knospe. 

In Zeiten des Vollertrags 
ab dem zwölften Standjahr 
tragen sie pro Strauch vier 
bis fünf Kilogramm Nüs-
se. Da sie nur teilweise 
selbstfruchtbar sind, 
sollte man verschiede-
ne Sorten zusammen-
pflanzen. Auf diese 
Weise lassen sich höhere 
Erntemengen erzielen. Als 
Pflanzgut wählt man zwei- 
bis vierjährige Sträucher, die 
im Zwei-Meter-Abstand gesetzt 
werden. Gute Gartensorten sind beispielsweise Ber-
gers Zellernuss, Cosford, Daviana, Hallesche Riesen-
nuss, Nottingham Fruchtbare, Rotblättrige Lambert-
nuss, Webbs Preisnuss und Wunder aus Bollweiler. 

Als Baum ist das Haselnuss-Gehölz eine wahre Schön-
heit.  Foto: picture-alliance/Okapia KG, Germany

Kerne und etwas Fruchtfleisch ausschaben. Zucchini 
mit Salz, Pfeffer und Zitrone würzen. Zwiebel schä-
len, hacken. Tomaten würfeln. 1 EL Butterschmalz 
erhitzen, Zwiebel anschwitzen, Fleisch anbraten. 
Reis, Fruchtfleisch und Tomaten zugeben, mit Salz, 
Pfeffer, Thymian und Lebkuchengewürz würzen, in 
Zucchini füllen, in Butterschmalz anbraten, Brühe 
angießen, zugedeckt 25 min schmoren. Zucchini he-
rausnehmen. Stärke mit Rahm in Fond geben, aufko-
chen. Mit Salz, Pfeffer und Zitrone würzen. 

Überbackene Fleischtomaten 

Zutaten (für 4 Personen): 250 g Hörnchen-Nudeln, 
8 Fleischtomaten, 1 Zwiebel, 1 kleine Zucchini, 3 EL 
Rapsöl, 1 Dose Mais, 2 EL gehackte Petersilie, Salz, 
Pfeffer, Paprikapulver, 200 g gewürfelter Feta-Käse.
Zubereitung: Nudeln kochen. Deckel von Tomaten 
abschneiden, aushöhlen. Geschälte Zwiebel und 
Zucchini würfeln, in 2 EL Öl dünsten. Nudeln, Mais, 
Petersilie, Salz, Pfeffer, Paprika zugeben. Masse in To-
maten geben, Tomatendeckel aufsetzen, in gefettete 
Form setzen. Feta über Tomaten streuen. Im vorge-
heizten Backofen bei 200 Grad 25 min backen. 

Gurkensoufflee

Zutaten (für 4 Personen): 4 mittelgroße geschäl-
te Gurken, 1/2 gehackte Zwiebel, 3 EL Butter, 2 EL 
gehackte Petersilie, 4 Brötchen, 2 Eier, Salz, Pfeffer,       
1 Tasse Gemüsebrühe, etwas Mehl, Dill, Zitrone.
Zubereitung: Gurken längs halbieren, aushöhlen. 
Zwiebel in 1 EL Butter glasig dünsten, gehackte Pe-
tersilie, eingeweichte, ausgedrückte Brötchen, Eigelb 
unterrühren, würzen, Eischnee unterheben. Masse 
in Gurken füllen, in Bräter restliche Butter erhitzen, 
Gurken anbraten. Brühe angießen, zudeckt garen. 
Fond mit etwas angerührtem Mehl durchkochen. 
Mit Salz, Zitrone und Dill würzen. 

Gefüllte Auberginen

Zutaten (für 4 Personen): 4 Auberginen, Salz, Pfef-
fer, 125 ml Öl, 2 Zwiebeln, 500 g Tomatenscheiben,       
1 Knoblauchzehe, 1 Prise Paprikapulver, 1 EL ge-
hackte Mandeln, gehacktes Koriandergrün.
Zubereitung: Auberginen längs halbieren, Frucht-
fleisch kreuzweise einschneiden, salzen, pfeffern. 
Hälften in Öl dünsten, Auberginen herausnehmen, 
Fruchtfleisch ausschaben. Gehackte Zwiebeln und 
2/3 der Tomaten im Öl dünsten, zerdrückten Knob-
lauch, Koriander, Fruchtfleisch, Mandeln, Salz, Pfef-
fer und Paprika zufügen. Auberginen mit Masse fül-
len, in gefettete Form geben, mit Tomaten zudecken, 
salzen, pfeffern. Im Backofen bei 200 Grad 15 min 
backen, bei kleiner Hitze fertig garen.   




