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Ostern ist der Höhepunkt des Kirchenjahres, und für 
Familien eine der schönsten Gelegenheiten, um sich 
zu treffen. Genießen Sie das Fest mit einem köstli-
chen Menü. 

Kartoffelcreme Parma

Zutaten (für 4 Personen): 250 g Kartoffeln, 1 Scha-
lotte, 1 l Gemüsebrühe, 140 g fein geriebener Parme-
san, 140 g Crème fraîche, Salz, weißer Pfeffer, Kresse, 
2 dünne Scheiben Parmaschinken.
Zubereitung: Geschälte Kartoffeln und Schalotte in 
Würfel schneiden, in Gemüsebrühe zugedeckt rund 
20 min garen, fein pürieren. Parmesan und Crème 
fraîche mit dem Schneebesen einarbeiten. Suppe 
kurz erhitzen, dabei nicht mehr kochen. Salzen, 
pfeffern. In Teller füllen, mit Schinkenstreifen  und 
Kresse garnieren.

Wenn Sie möchten, können Sie die Eier natürlich 
auch passend zu den Farben des Straußes mit was-
serfesten Farben anmalen. Das bereitet besonders 
Kindern viel Vergnügen und stimmt sie auf das Fest 
ein. 

Eine wunderbare Überraschung für den festlich 
gedeckten Osterfrühstückstisch sind Eierschalen, die 
jeweils mit einer großen runden Gerbera- oder Ra-
nunkelblüte gefüllt werden. 

Wie aus dem Ei gepellt präsentiert sich ein Mini-
sträußchen in einer Straußenei-Vase. Die robusten 
Eier des großen Brüters eignen sich hervorragend als 
ausgefallene Gefäße. Auf einem Serviettenring oder 
Federkranz platziert, bietet das Ei kleinen Freiraum 
für große Ideen.   Text, Fotos: BBH 

REZEPTE DER WOCHE

Frische Blumen gehören für viele auf jeden Fall zum 
Osterfest dazu. Wenn draußen die Natur erwacht, 
macht es Spaß, auch im Haus für gute Frühlingsstim-
mung zu sorgen. Narzissen, Tulpen, Hyazinthen, 
Weidenkätzchen, Forsythien, Anemonen oder Ra-
nunkeln symbolisieren den erwachenden Frühling 
und verheißen eine Zeit voller Licht, Wärme und 
Lebensfreude.

Perfekt geeignet für ein schönes österliches Arran-
gement sind zum Beispiel größere gläserne Wind-
lichter, die man im Frühling gut zur Vase umfunkti-
onieren kann. Versenkt man einige ausgeblasene na-
turbelassene Eier auf dem Vasengrund, so erhält man 
eine optisch sehr reizvolle Osterdeko, die außerdem 
noch als Steckhilfe für einen Frühlingsstrauß aus 
Tulpen, Ranunkeln oder Anemonen, kombiniert mit 
Weidenkätzchen oder zartgrünem Schneeball, dient. 

Knackiger Salat 

Zutaten (für 4 Personen): 500 g Blattsalat-Mix,        
16 Radieschen, 1 Knolle Fenchel, 1 Boskoop, 1 TL 
Zitronensaft, 4 Frühlingszwiebeln, Dressing aus 4 EL 
Jogurt, 1 EL Mayonnaise, Salz, Pfeffer und 1 Prise Zu-
cker. 
Zubereitung: Salat mundgerecht teilen. Radieschen 
vierteln. Fenchel in dünne Scheiben hobeln. Bos-
koop erst in Spalten, dann in Stücke schneiden. Fen-
chel und Boskoop mit Zitrone beträufeln, mit Blatt-
salat und Radieschen mischen. Frühlingszwiebeln in 
Röllchen schneiden, untermischen. Dressing direkt 
vor dem Servieren unterziehen.

Lammfilet an Kräuterrisotto

Zutaten (für 4 Personen): 600 g Lammfilet, 1 Scha-
lotte, 80 g Butter, 300 g Risotto- oder anderer Rund-
kornreis, 100 ml trockener Weißwein, rund 1,25 l 
heller Kalbsfond, je 40 g geriebener Parmesan und 
Pecorino, Salz, Pfeffer, reichlich fein gewiegte frische 
Kräuter, 2 Zweige Rosmarin, Öl, 250 ml Lamm- oder 
Kalbsfond, 150 g Crème double, 3 EL Portwein.
Zubereitung: Gewürfelte Schalotte in 40 g Butter an-
dünsten. Reis zugeben, unter Rühren glasig angehen 
lassen. Mit Wein ablöschen, köcheln. Schluckweise 
Fond angießen, bis Reis ausgequollen, aber nicht 
matschig ist. Dabei regelmäßig umrühren. 

Risotto vom Herd nehmen. Restliche Butter und 
Käse unterrühren, leicht salzen, pfeffern. Vor dem 
Servieren gewiegte Kräuter hinzufügen. 

Lammfilet und Rosmarinzweige in Öl scharf an-
braten. Dann bei 170 Grad im Backofen 12–15 min 
braten. In Scheiben schneiden, im Backofen warm 
stellen. Lammfond mit Crème double leicht einko-
chen, mit Portwein, Salz und Pfeffer würzen. Risotto 
anrichten, Lammfilet anlegen und mit Sauce beträu-
feln.

Feiner Mandelpudding

Zutaten (4 Personen): 1 Päckchen Mandel-Pudding-
pulver, 40 g Zucker, 500 ml Milch, 200 g Schlagsah-
ne, 10 Amarettini (Mandelkekse), 2 EL Amaretto 
(Mandellikör), 1 Prise Zimt, 2 TL gehackte Pistazien. 
Zubereitung: Puddingpulver und Zucker mit 8 EL 
Milch glatt rühren. Übrige Milch aufkochen, vom 
Herd ziehen, Puddingmix einrühren. 1 min durch-
kochen. Pudding in Schüssel geben,  Frischhaltefo-
lie auf Pudding auflegen, abkühlen. Sahne schlagen. 
Pudding und Amaretto mit Handrührer aufschlagen, 
3/4 der Sahne und zerbröselte Amarettini unterhe-
ben, Creme auf Schüsseln verteilen. 

Übrige Sahne mit Zimt vermischen, mit Spritztül-
le kleine Sahnetupfen auf Pudding setzen, Pistazien 
überstreuen. 

Locker-leichtes Menü     
zu Ostern
Feiern Sie mit einem Hauch von Süden

Zart-cremige Suppe ist ein gelungener Einstieg in das 
Menü.  Foto: picture-alliance/dpa/Stockfood

Üppige Sträuße            
aus Frühlingsblumen
Holen Sie Osterstimmung in die Wohnung

Schlicht und trotzdem sehr ansprechend ist so eine De-
koration mit Hühnereiern. 

Für eine frohe Osterstimmung in der Wohnung können 
Sie einen besonders üppigen Strauß mit Ihren liebsten 
Frühlingsblumen zusammenstellen.

Frisches Grün                     
für die Wohnung
Grünlilie sorgt für Schwung

Wählen Sie Grünlilien, wenn Sie Ihre Wohnung 
durch einige lebhafte Farbtupfer, an denen Sie lange 
Freude haben, verschönern möchten. Die Grünlilie 
(Chlorophytum comosum) ist eine der unkompli-
ziertesten Topfpflanzen überhaupt, und somit auch 
eine perfekte Einsteigerpflanze. Sie nimmt wenig 
übel: Ob es warm ist oder kühl, sonnig oder schattig, 
feucht oder trocken, die Grünlilie bildet unermüd-
lich ihre manchmal meterlange herabhängenden 
Triebe aus. An ihnen sitzen zunächst unscheinbare, 
grünlich weiße Blüten. Später bilden sich dort die so 
genannten Kindel, die Ableger, aus.  BBH 




