
PRAKTISCHER
 BERATER

8. Februar 2009

Kaum ein anderes Fleisch können Sie so unkompli-
ziert und mühelos zubereiten wie Hackfleisch und 
dabei immer wieder aufs Neue variieren. Auch für 
Zwischenmahlzeiten oder den kleinen Haushalt eig-
net sich das Hackfleisch.  

Käsetoast

Zutaten (für 1 Person): 2 Scheiben Toastbrot, 1 EL 
Tomatenmark, 1 EL Sonnenblumenöl, circa 100 g 
gewürztes Tartar, 2 Scheiben junger Gouda. 
Zubereitung: Brot toasten. Tomatenmark mit Öl auf-
kochen, auf Toasts verteilen. Mit Tatar bestreichen. 
Toasts mit Fleisch nach unten braten, wenden, mit 
Gouda bedecken. Deckel auflegen, bei schwacher 
Hitze Käse schmelzen lassen, sofort servieren. 

Hackbällchen am Spieß

Zutaten (für 2 Personen): 250 g gemischtes Hack-
fleisch, 1 Zwiebel, 1 Ei, 1 EL Paniermehl, Salz, 0,5 TL 
Paprikapulver, 8 mittelgroße Champignons, 1 TL Zit-
ronensaft, 1 rote Paprikaschote, 8 dünne Scheiben 
Frühstücksspeck, rund 20 Silberzwiebeln, Öl. 
Zubereitung: Zwiebel schälen, fein würfeln, mit 
Hack, Ei, Paniermehl, Salz und Paprikapulver mi-
schen, 16 Klößchen formen. Anfrieren, damit sie 
die Form behalten. Pilze in Wasser mit Zitronensaft 
blanchieren. Paprika in Stücke schneiden, Speck 
aufrollen. Abwechselnd Fleischbällchen, Speck, Sil-

werden kann, um pflanzengiftige Stoffe im Boden 
aufzuspüren. Stellt man im Garten an Pflanzen ein 
untypisches Absterben fest, lohnt sich eine nähere 
Untersuchung. Als Ursache kommen Schäden durch 
überreichliche Mineraldüngung, Salzschäden durch 
Einsatz von Streusalz, in früherer Zeit im Erdreich 
verbotenerweise vergrabene Dosen mit Lösungs- 
oder Pflanzenschutzmitteln, aber auch ein Einsatz 
von Herbiziden in Frage.

Um zu klären, ob pflanzengiftige Stoffe vorliegen, 
empfiehlt sich der Kressetest. Dazu wird ein Topf mit 
Erde aus dem Bereich unter der geschädigten Pflanze 
gefüllt und ein Topf mit normaler Gartenerde von 
einer anderen Stelle. In beide wird Kresse eingesät. 
Sie sind gleichmäßig feucht zu halten und bekom-
men denselben Standort, zum Beispiel auf einer 
Fensterbank. Sollte die Kresse in dem Topf mit der 
Erde unter der geschädigten Pflanze später keimen, 
gelb werden, schlechter wachsen, nicht die charakte-
ristische grüne Farbe beziehungsweise den Duft und 
Geschmack haben wie die Kresse im anderen Topf, 
kann davon ausgegangen werden, dass pflanzengif-
tige Stoffe vorliegen. Besteht ein konkreter Verdacht, 
bringt eine nähere Untersuchung bei einer Land-
wirtschaftskammer Aufschluss.

Dieser Kressetest lässt sich auch nutzen, um die 
Reife von Kompost zu prüfen. Zeigen sich die ge-
nannten Veränderungen, ist die Zersetzung nicht 
ausreichend. Der Kompost wird noch einmal um-
gesetzt, der Rotteprozess damit um einige Wochen 
verlängert.

REZEPTE DER WOCHE

Gerade wenn Sie keinen grünen Daumen haben, 
lohnen sich Versuche mit Kresse, da Ihnen kaum et-
was misslingen kann. Besonders wenn im Winter fri-
sches Grün rar ist, lohnt sich die Kräutertreiberei auf 
der warmen Fensterbank. Da man von Kresse nur die 
Keimblätter erntet, kann man auf eine Anzucht in 
Erde ganz verzichten. Sehr beliebt zur Vorzucht sind 
Kressetiere, bei denen die Samen auf feuchten Ton 
kommen. Es eignen sich aber auch alle anderen fla-
chen Behälter. Als anzufeuchtende Grundlage reicht 
etwas Zellstoff. Die Samen keimen schnell, wenn Sie 
die Samen eine halbe Stunde in warmem Wasser ein-
weichen. Danach säen Sie sie aus und decken die Ge-
fäße als Schutz vor Verdunstung mit Folie ab. 

Bis zur Keimung kann der Standort dunkel und 
warm bei 20 Grad sein. Nach dem Auflaufen der 
Pflänzchen stellt man die Gefäße heller und etwas 
kühler. Die Ernte beginnt nach gut einer Woche, 
wenn die Stiele mehr als fünf Zentimeter Höhe ha-
ben. Um ständig frische Keimlinge zu ernten, loh-
nen sich Folgesaaten alle zwei Wochen.

Die Keimlinge schmecken pfeffrig und passen auf 
ein Butterbrot, zu Salaten, Quark und Suppen. Neben 
der Vorzucht im Haus eignet sich Kresse zur frühen 
Aussaat unter Glas zum selben Zeitpunkt wie Radies-
chen. Auch bei dieser Kultur dürfen Sie mit der Ernte 
nicht zu lange warten, da die Pflanzen schnell in Blü-
te schießen und im Geschmack scharf werden. Aber 
lassen Sie bewusst einige Pflanzen in Blüte schießen, 
um dann selber Samen zu gewinnen.

Wenig bekannt ist, dass Kresse auch als Bioindi-
kator eingesetzt 

berzwiebeln, Pilze und Paprika auf Spieße stecken, 
einölen, grillen.   

Jogurtbällchen 

Zutaten (für rund 40 Bällchen): 500 g Rinderge-
hacktes, 1 Tasse Semmelbrösel, 1/2 Tasse Sherry,        
1 kleiner Becher Jogurt, Salz, Pfeffer, Muskat, Mehl 
zum Wenden, Öl. Sauce: 30 g Mehl, 30 g Butter,      
250 ml Rindsbrühe, 4 EL Jogurt, 1 Lorbeerblatt. 
Zubereitung: Hackfleisch, Semmelbrösel, Sherry, Jo-
gurt, Salz, Pfeffer und Muskat mischen, 10 min ste-
hen lassen. Bällchen formen, in Mehl wenden. In Öl 
knusprig braten, auf Küchenpapier geben, Fett ab-
tropfen lassen. Butter schmelzen, Mehl anschwitzen. 
Brühe angießen, durchkochen, Lorbeer und Salz zu-
fügen. Vor dem Servieren Jogurt unterrühren, Klöße 
mit Sauce reichen. Spieße als Besteck dazulegen. 

Gefüllte Hörnchen

Zutaten (für 6 Stück) : 1 Paket tiefgefrorener Blät-
terteig, Mehl zum Ausrollen. Füllung: 2 EL gehackte 
Ananaswürfel, 2 EL geriebener Gouda, Salz, 0,5 TL 
gehackter Ingwer, 100 g Schweinehackfleisch. 
Zubereitung: Aufgetauten Teig auf bemehltem Tisch 
ausrollen, in 6 Quadrate (10 x 10 cm) und diagonal 
in Dreiecke teilen. Zutaten für Füllung vermengen, 
gleichmäßig auf Teig verteilen, zu Hörnchen aufrol-
len. Enden leicht zur Mitte biegen. Auf mit Backpa-
pier belegtem Blech auf der Mittelschiene 15 min bei 
220 Grad backen. Heiß oder kalt servieren. 

Gefüllte Muffins

Zutaten (für 2 Personen): 300 gemischtes Hack-
fleisch, 2 trockene Semmeln, 40 ml Milch, 2 Eier,       
2 EL gehackte Petersilie, 1 EL Schnittlauchröllchen, 
1 EL Zwiebelwürfel, 60 g Pinienkerne, 1 gehackte 
Knoblauchzehe, 0,5 TL Rapsöl, Salz, Pfeffer, Mozza-
rellawürfel, Würfel von Blauschimmelkäse, 80 g ge-
riebener Gouda, 1 Schalotte.
Zubereitung: Semmeln in Milch einweichen. Pi-
nienkerne ohne Fett anrösten, hacken. Schalotte 
schälen, würfeln, in Öl dünsten. Hack, ausgedrückte 
Semmeln, Eier, Petersilie, Schnittlauch, Zwiebelwür-
fel, Pinienkerne und Knoblauch mischen, salzen, 
pfeffern. 

Muffinblech mit Öl fetten. Fleischmasse einfül-
len, Mulde eindrücken. Eine Hälfte der Muffins mit 
Mozzarella füllen, die anderen mit Blauschimmelkä-
se. Hackfleisch darauf geben, einen kleinen „Hügel“ 
stehen lassen, Fleischteig glatt streichen. Gouda und 
Schalotte mischen, auf Muffins verteilen, bei rund 
160 Grad 20 – 25 min im Backofen braten. Warm 
oder kalt servieren. 

Kleine Snacks                  
              mit Hackfleisch
Einfach zubereitet – vielseitig verwendbar 

Knusprige Hackfleischbällchen: Am allerbesten schme-
cken sie frisch gebraten.
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Kresse lässt frisches 
Grün sprießen
Kleine Keimlinge voller Kraft

Kresse reckt sich schnell empor und beschert auch 
Gärtnerei-Neulingen guten Erfolg. 

Foto: picture-alliance/chromorange

Im Porzellantöpfchen und mit angemalter Wäsche-
klammer als Schild: So werden Kräuter in der Küche 
zum Blickfang. Foto: picture-allaince/Flora Press




