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Ein Muttertagsbrunch ist eine nette Art sich zu be-
danken. Der Brunch beginnt zwischen Frühstück 
und Mittagessen und kann sich bis in den Nachmit-
tag fortsetzen. Zu trinken gibt es Kaffee oder Tee, Säf-
te und vielleicht sogar ein Gläschen Sekt. 

Kressesüppchen

Zutaten (für 4 Portionen): 400 g Kartoffeln, 3 ge-
schälte Schalotten, 800 ml Gemüsebrühe, 1 Bund 
Brunnenkresse, 1 TL Zitronensaft, Salz, Zucker, Pfef-
fer, 125 g Crème fraîche, 1 frisches Eigelb, Butter.

REZEPTE DER WOCHE

Eine witzige Idee für den Muttertag: Die Kinder ge-
stalten eine kunterbunte Blumendekoration. Dabei 
stehen die Muttertagsblumen nicht einfach nur in 
einer Vase, sondern sind auf andere Gefäße, die der 
Haushalt hergibt, verteilt. So finden sich Freesien, 
Nelken und Pfingstrosen in kleinen Bechern, Trink-
gläsern oder Glas- und Porrellanschüsseln. Die Blu-
men können natürlich auch selbst auf der Wiese ge-
pflückt werden, wie zum Beispiel Gänseblümchen. 

Schon die Vorbereitung beschert ein schönes Ge-
meinschaftserlebnis für die Kinder, und die kunter-
bunte blumige Überraschung wird die Mutter be-
stimmt begeistern. 

Zubereitung: Kartoffeln schälen, würfeln. Schalot-
ten hacken, in Butter dünsten. Kartoffeln und Brühe 
zugeben, garen. Kresse zufügen, pürieren. Mit Zitro-
ne, Salz, Pfeffer und Zucker würzen. Crème fraîche 
und Eigelb mischen, einrühren, nicht kochen. 

Nordsee-Muffins  

Zutaten (für 12 Stück): 180 g Lachsfilet, 1 Bund ge-
hackter Dill, 80 g Krabben, 1 EL Zitronensaft, Pfef-
fer, 250 g Mehl, 3 TL Backpulver, 1 Ei, 80 g Butter,        
300 ml Buttermilch, 1 EL Reibkäse, Butter.  
Zubereitung: Muffinblech buttern. Lachs würfeln, 
mit Krabben, Dill, Zitrone und Pfeffer mischen. 80 g 
Butter, Ei, Mehl, Backpulver, Milch, Käse, Lachs und 
Krabben nach und nach mischen. Teig einfüllen. Im 
auf 180 Grad vorgeheizten Ofen 25 min backen. 

Leckerer Brunch         
zum Muttertag
Köstliche Kleinigkeiten zum Verwöhnen

Mit Fantasie: Kinder finden die interessantesten „Blu-
menvasen“ im Haushalt.  Foto/Text: BBH 

Blumenschmuck        
von kleinen „Floristen“  
Kinder entdecken neue Blumenvasen

Blühende Kranzschlinge 
für Bräute
Kletterpflanze mit langem Leben

Auf Madagaskar muss man weit nach oben schauen, 
in vier bis sogar sechs Meter Höhe, um die hübschen 
weißen Blüten der Kranzschlinge, Stephanotis flori-
bunda, überhaupt zu entdecken. Als Zimmerpflan-
ze kann sie auf der Fensterbank an einem kräftigen 
Bogen aufgebunden oder im Wintergarten an einem 
Rankgerüst an der Wand entlanggeführt werden. 
Dann muss sich niemand mehr den Hals verrenken, 
um die Blüten zu betrachten.

Die blühende Kranzschlinge wird so sehr ge-
schätzt, dass abgeschnittene Ranken zuweilen für 
Brautsträuße und als Kopfschmuck für Bräute ver-
wendet werden. Der unumstrittene Höhepunkt von 
Stephanotis floribunda sind ihre wachsartigen Blü-
ten, die den ganzen Raum mit ihrem betörenden 
Duft erfüllen. Ältere Pflanzen blühen sowohl im 
Frühjahr als auch im Herbst. 

Aber selbst ohne Blüten ist die Pflanze mit ihren 
immergrünen, dicken, glänzenden, lederartigen 

Blättern schön. Oft sieht man auch blühende Kranz-
schlingen im Winterhalbjahr, da Gärtnereien die 
Blütenbildung durch die Regulierung von Licht und 
Wärme steuern können.

Um lange Freude an der Kranzschlinge zu haben, 
sollte sie hell, jedoch nicht in praller Sommersonne 
stehen. Im Sommer ist Zimmertemperatur angemes-
sen. Den Winter sollte die Kletterpflanze jedoch so 
hell wie möglich und nur bei 14 bis 16 Grad ver-
bringen. 

Im Sommerhalbjahr muss die Pflanze jedes Mal 
reichlich gegossen werden und danach vor dem 
nächsten Gießen leicht austrocknen. Im Sommer-
halbjahr ist mäßiges Düngen erforderlich. Im Winter 
nur behutsam gießen und nicht düngen. Ein gele-
gentliches Besprühen mit Regenwasser ist das ganze 
Jahr über günstig.

Die Kranzschlinge setzt Knospen an den neuen 
Trieben an und kann deshalb problemlos unmit-
telbar nach der Frühjahrsblüte beschnitten werden, 
wenn sie zu groß geworden ist. Für einen möglichst 
dichten Wuchs können junge Triebe abgekniffen 
werden. Braucht die Pflanze einen neuen Topf, sollte 
das Umtopfen im Frühjahr erfolgen.

Flora Dania

Verschiedene Brotsorten geben eine gute Grundlage 
für den Brunch. Foto: picture-alliance/allOver/VSL

Rührei-Röllchen

Zutaten (für 4 Stücke): 4 Scheiben Schinken, 4 Eier, 
4 EL Sahne, Salz, Cayennepfeffer, Butter.
Zubereitung: Eier, Sahne, Salz und Pfeffer mischen, 
in Butter stocken, auf Schinken geben, aufrollen.

Tomaten-Ei-Paste

Zutaten (für 8 Brotscheiben): 3 reife Tomaten, 4 hart 
gekochte Eier, 3 EL Crème fraîche, 1 EL Schmand,     
1 Zwiebel, 1 EL Schnittlauchröllchen, Salz, Pfeffer. 
Zubereitung: Tomaten überbrühen, häuten, Kerne 
entfernen, Fruchtfleisch würfeln. Eidotter, Crème 
fraîche, Schmand, gehacktes Eiweiß, Zwiebelwürfel, 
Schnittlauch und Tomate mischen. Salzen, pfeffern.  

Erdbeer-Tarte

Zutaten (16 Stücke): 135 g Mehl, 90 g Zucker, 1 Tü-
te Vanillezucker, Salz, 80 g eiskalte Butter, 1 Eigelb,      
50 g Crème fraîche, 100 g flüssiger Honig, 300 g 
Mandelblättchen, 150 g Zartbitter-Kuvertüre, 750 g 
Erdbeeren, 1 Tüte roter Tortenguss, 1 EL Zucker, Öl.
Zubereitung: 100 g Mehl, 50 g Zucker, Vanillezu-
cker, Salz, Butterstückchen, Eigelb und 2 TL Wasser 
verkneten. Teig 60 min kühlen. Crème fraîche, Ho-
nig, 40 g Zucker und 35 g Mehl aufkochen, Mandeln 
zufügen, abkühlen. Springform (26 cm) einfetten. 
Teig etwas größer ausrollen, in Form legen, am Rand 
hochdrücken. Mandelmix darauf geben, am Rand 
hochziehen. Im auf 180 Grad vorgeheizten Backofen 
30 min backen. Kuvertüre im Wasserbad schmelzen. 
Auf Tarte streichen. Halbierte Erdbeeren auflegen. 
Guss und 1 EL Zucker mischen. Mit 250 ml Wasser 
nach Anleitung aufkochen. Über Beeren geben.

Blätterteigecken mit Quark

Zutaten (für 16 Stücke): 500 g Magerquark, 900 g 
TK-Blätterteig (quadratische Platten), 100 g Butter, 
50 g Speisestärke, 100 g Zucker, 1 Prise Zimt, 3 Ei-
gelb, Salz, 1 TL Zitronenzesten, 80 g Rosinen, 2 EL 
Milch.
Zubereitung: Abgetropften Quark, Butter, Stärke, 
Zucker, Zimt, 2 Eigelb, Salz, Zitronenzesten und Ro-
sinen mischen. 4 Blätterteigplatten zur Seite legen. 
Übrige aufgetaute Platten aufeinander stapeln, vier-
eckig (40x40 cm) ausrollen, in 16 Quadrate teilen. 
Jede Ecke eines Quadrates einschneiden. Platten auf 
2 mit Backpapier belegte Bleche geben. Je 1 Klecks 
Quark in Mitte geben. 1 Eigelb und Milch mischen. 
Auf Quark und Teig verteilen. Übrige Platten in Strei-
fen schneiden, über Kreuz auf Quarkmasse legen, 
Teig auf Teig drücken, mit Eigelb bestreichen. Im auf 
200 Grad vorgeheizten Backofen 20 min backen. 




