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Honig ist ein echter Tausendsassa: Mit dem lecke-
ren Bienenerzeugnis lassen sich nicht nur das Früh-
stücksbrötchen streichen und Backwaren oder Des-
serts süßen, sondern Sie können auch Herzhaftes da-
mit zubereiten: Bestreichen Sie zum Beispiel Braten 
und Geflügel mit Honig, ergibt sich im Ofen eine 

Vorgetriebene Zwiebelblumen sind bereits jetzt er-
hältlich und blühen nach kurzer Zeit. Ein solcher 
Zimmergarten ist leicht zu pflegen – und die Aus-
wahl ist groß. Intensiv duften orientalisch anmu-
tende Hyazinthen. Narzissen zum Beispiel erfrischen 
mit sonnigem Gelb oder beruhigen mit klarem 
Weiß, manche überraschen auch mit mehrfarbigen 
Blüten. 

Die Farbe des Frühlingshimmels fangen die vi-
olett-blauen Traubenhyazinthen (Muscari) ein. 
Schachbrettblumen wirken edel und zart. Tulpen 
leuchten in kräftigen Farben oder blühen in roman-
tischen Pastelltönen. Je kühler ein Raum ist, desto 
länger halten sich die Zwiebelblumen im Topf.

■  Siegeszug der Kreativität

Wie schön, dass sich Zwiebelblumen in jeden Wohn-
stil einfügen. Pflanzt man sie zum Beispiel in metal-
lische Gefäße, passen sie gut zu modernen Einrich-
tungen. 

Elegant sind Kombinationen von Blumen in einer 
Farbe oder ähnlichen Farbnuancen: Weiße Tulpen 
oder eine Gruppe weiß blühender Traubenhyazin-
then wirken in silbernen Gefäßen beruhigend und 
elegant. Für nostalgische Wohnstile hingegen eignen 
sich Stillleben in sanften Farbnuancen, beispielswei-
se mit gefüllt blühenden Tulpen und Narzissen. Be-
sonders romantisch, dabei trotzdem zeitgemäß, ist 
ihre Ausstrahlung, wenn man sie in Gefäße aus ge-
töntem Glas oder aus feinem Porzellan pflanzt. Pop-
pig, kreativ und individuell wirken fröhliche Früh-
jahrsblüher in ungewöhnlichen Behältnissen, zum 
Beispiel in einer riesigen Tasse. 

Rustikaler muten sie in Emailleschalen oder Holz-
gefäßen an: Je üppiger und bunter Tulpen & Co 
daraus treiben, desto eher wird im Betrachter die 
Vorfreude auf laue Frühlingstage auf dem Land ge-
weckt.

REZEPTE DER WOCHE

Der Wunsch, seiner direkten Wohnumgebung eine 
persönliche Note zu geben, ist weit verbreitet. Woh-
nen ist nichts rein Zweckmäßiges, vielmehr spielt 
das ganz persönliche Wohlbefinden eine entschei-
dende Rolle. Wenn man sein eigenes „Reich“ nicht 
nach seinen Vorstellungen prägen kann, was dann? 
Ein besonderes Flair entsteht durch blühende Pflan-
zen. 

Sie sind seit der Erfindung der Zentralheizung 
dekorative Begleiter für behagliches Wohnen. Be-
sonders jetzt im Winter, wenn Gärten, Parkanlagen 
und die ganze freie Natur noch arm an Farbreizen 
sind und sich auch der Himmel meistens von seiner 
grauen, trüben Seite zeigt, verbessern farbenfrohe 
Blüten die Laune. Denn sie künden vom nahenden 
Frühling. 

leckere Kruste. Bratensaucen lassen sich mit Honig 
verfeinern, und Fleischmarinaden bekommen feine-
re Würze. Auch Salatsaucen können Sie mit Honig 
abschmecken. Dips aus Jogurt oder Quark und Majo-
näse bekommen einen fruchtigen Geschmack. Räu-
cherlachs mit Honig-Senfsauce ist zum Klassiker ge-
worden. Fisch und Garnelen harmonieren ebenfalls 
mit Honigwürze. Man kann sie gebraten und noch 
heiß mit Honig bepinseln. Die Honigsüße passt sehr 
gut zu Möhren, Erbsen, Sauerkraut und Steckrüben. 
Auch marinierte Gemüse wie Zwiebeln und Paprika 
sowie Pilze gewinnen durch das Aroma. 

Jägerkohl

Zutaten (für 4 Personen): 750 g Weißkohl, 30 g 
Speck, 1 Zwiebel, 1 Nelke, 1 Lorbeerblatt, Salz, 1 EL 
Honig, 1 EL Essig.

Schöner wohnen          
im Winter
Zwiebelblumen mit Charme und Persönlichkeit

In den Waben haben die Bienen den Honig gut ver-
wahrt. Foto: picture-alliance/dpa/Stockfood

Zubereitung: Gewürfelten Speck im Topf auslassen, 
geschnittenen Kohl und gewürfelte Zwiebel zugeben, 
anschmoren. Nelke, Lorbeer, Essig und Honig zuge-
ben. Etwas Wasser angießen, sanft 90 min garen. Mit 
Honig abschmecken. Als Beilage zu Fleisch reichen.

Pilzgulasch

Zutaten (für 2 – 3 Personen): 750 g Mischpilze,          
5 große geschälte Kartoffeln, 5 große gewürfelte 
Zwiebeln, Paprikapulver, Salz, 1 TL Essig, 1 – 2 TL 
Honig, gehackte Petersilie,  Sonnenblumenöl.
Zubereitung: Zwiebeln in Öl hell bräunen. Zuerst 
fein gewürfelte Kartoffeln, dann Pilze zugeben, mit 
Paprika, Salz, Essig und Honig würzen. Sanft garen, 
mit Honig würzen. Mit Petersilie bestreuen.

Tomatenschnitten

Zutaten (für 2 Personen): 8 feste Tomaten, Salz, 
1 Zitrone, Honig, Mehl, 1 Ei, Paniermehl, Butter-
schmalz.
Zubereitung: Tomaten in dicke Scheiben schneiden, 
salzen, in mit Honig verrührtem Zitronensaft wen-
den. Mit Mehl, verschlagenem Ei und Paniermehl 
panieren. Im Butterschmalz knusprig ausbacken. 

Knackiger Honigbraten

Zutaten (für 4 Personen): 1,25 kg Schinkenbraten 
mit Schwarte, 350 g Möhren, 150 g Sellerie, 1 Stange 
Porree, 1 Stück Kohlrabi, 4 Schalotten, Salz, Pfeffer, 
Butterschmalz, 2 Lorbeerblätter, 4 Nelken, 0,5 TL 
Thymian, 500 ml Fleischbrühe, 5 EL Honig, 1,5 EL 
Senf, 125 ml Bier, 30 g kalte Butterflöckchen.  
Zubereitung: Gemüse grob würfeln. Schwarte rau-
tenförmig einschneiden, salzen, pfeffern. Braten auf 
Fleischseite in Butterschmalz im Bräter anbraten, Ge-
müse zugeben, anrösten. Lorbeer, Nelken und Thy-
mian zufügen, mit Gutteil der Brühe ablöschen, im 
vorgeheizten Backofen bei 200 Grad 120 min garen. 
Nach 60 min Schwarte mit Mix aus Honig, Senf und 
Bier einstreichen, öfter wiederholen. Bei Bedarf Brü-
he angießen. Braten herausnehmen, Fond pürieren, 
durch ein Sieb geben, mit Butter binden, würzen.

Chilenischer Maisauflauf

Zutaten (für 2 Personen): 2 Dosen Mais (abge-
tropft), 2 Zwiebeln, 2 Eier, 250 ml Milch, 2 EL Honig, 
Salz, Chilipulver, Butterschmalz.
Zubreitung: Mais im Mixer zerkleinern. Zwiebeln 
schälen, würfeln, in Butterschmalz  dünsten, mit 
anderen Zutaten mischen, in gefetteter Auflaufform 
rund 60 min backen.

Zimmergarten mit Frühlingsflair: Zierliche Blüten von 
Schneestolz und Dolden-Milchstern machen Hoffnung 
auf das baldige Ende des Winters.   Text/Fotos: IZB

Der Horst hell blühender Traubenhyazinthen verbreitet 
Frische. 

Herzhafte Gerichte                     
mit Honigsüße
Genießen Sie diese ganz besondere Note




