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Wenn es wieder kühler wird, steigt auch der Appetit 
auf deftige Hausmannskost. Verwöhnen Sie sich und 
Ihre Lieben mit köstlichen Bratwürstchen. 

Gemüsetopf mit Fleischklößchen

Zutaten (für 4 Portionen): 500 g Zucchini,                
100 g Brokkoli, 700 g Kartoffeln, 2 EL Öl, 1 EL Butter-
schmalz, 1 Gemüsezwiebel, 1 große Dose Tomaten, 
1,25 l Gemüsebrühe, Majoran, Salz, Pfeffer, Muskat, 
4 rohe Bratwürste, 125 ml Sahne.
Zubereitung: Zucchini in Würfel schneiden, Brok-
koli in Röschen teilen. Geschälte Kartoffeln würfeln. 
Öl und Butterschmalz erhitzen. Zwiebel schälen, 
klein schneiden, im Fett goldgelb angehen lassen. 
Tomaten klein stückeln, mit Tomatensaft, Zucchini, 
Brokkoli und Kartoffeln zugeben. Alles unter Rühren 
bei schwacher Hitze 10 min garen. Mit Brühe ablö-
schen, salzen, pfeffern, mit Muskat würzen, gehack-
ten Majoran einstreuen. Wurstbrät als walnussgroße 
Klößchen aus der Pelle in köchelnde Brühe drücken. 
Rund 10 min garen. Sahne einrühren.

Bratwurst-Gemüse-Spieß

Zutaten (für 4 Portionen): 4 kleine Schalotten,           
1 gelbe und 1 orange Paprikaschote, 1 kleine Zucchi-
ni, 16 Kirschtomaten, 500 g Bratwurst, 1 TL gehack-
te Rosmarinnadeln, Salz, Pfeffer, 8 geölte Spieße, 
Butterschmalz.

Wenn der Winter hart ist, dann sollten Sie den Kü-
bel auf die Seite legen und ihn vorsichtshalber zum 
Beispiel mit Matten gegen den schlimmsten Frost 
schützen. Wenn sich der Frühling dann im neuen 
Jahr wieder zeigt, stellen Sie den Kübel wieder auf-
recht hin, halten die Pflanze leicht feucht und geben 
alle 14 Tage zusammen mit dem Wasser eine sehr 
leichte Düngung.

Die schönen, roten Beeren sind der Glanzpunkt 
der Pflanze und sie bleiben lange hängen. Sie ver-
strömen einen besonderen aromatischen Duft, den 
Sie entdecken, wenn Sie die Beeren zwischen den 
Fingern zerquetschen. In früheren Tagen wurden die 
Beeren auch zur Gewinnung von Aromastoffen ver-
wendet.

REZEPTE DER WOCHE

Bergtee, Gaultheria procumbens, ist das ganze Jahr 
über schön: kleine rote Beeren, immergrüne blanke 
Blätter, weiße nickende Blüten und neue Triebe mit 
bronzefarbenen Blättern.

Im September geht der Glanz des sommerlichen 
Blütenflors allmählich zurück. Es ist Zeit, an etwas 
Neues für die Kübel im Garten zu denken. Bergtee 
ist ein netter Willkommensgruß für den Herbst. Die 
Pflanze wächst in Waldlichtungen im östlichen Nord-
amerika wild. In Kübeln auf der Terrasse gedeiht sie 
sowohl im Halbschatten als auch in voller Sonne 
gut. 

Das einzige, worauf man sein Augenmerk richten 
muss, ist, dass der Bergtee keinerlei Austrocknung 
verträgt. Gießen Sie ihn häufig und am besten mit 
weichem Regenwasser. Im Herbst sollte er nicht ge-
düngt werden. Die Topferde sollte genau wie Sphag-
numerde sauer sein, die man speziell für Rhododen-
dron kaufen kann. 

■ Lange Ausläufer

Bergtee wächst bis zu 15 Zentimeter hoch und brei-
tet sich mit seinen Ausläufern im ganzen Kübel aus. 
Er ist eine Gartenpflanze, die Sie auch im Rhododen-
dronbeet als Bodendecker pflanzen können. Oder 
das Gewächs bleibt im Topf und bereitet Ihnen dort 
das ganze Jahr über Freude. 

Zubereitung: Geschälte Schalotten halbieren. Papri-
ka in mundgerechte gleichmäßige Stücke schneiden. 
Bratwürste und Zucchini in rund 2 cm dicke Schei-
ben schneiden, abwechselnd mit Schalotten, Papri-
ka und Tomaten auf Spieße stecken, mit Rosmarin 
bestreuen, salzen, pfeffern. Spieße unter Wenden in 
Butterschmalz braten.

Bratwurst auf Zwiebelgemüse

Zutaten (für 4 Portionen): 500 g geschälte Boskoop, 
2 geschälte große Gemüsezwiebeln, 4 rohe Bratwürs-
te, 30 g Butterschmalz, 2 Nelken, Majoran, Salz, Pfef-
fer, Zimt.
Zubereitung: Äpfel und Zwiebeln in dünne Spalten 
schneiden. Bratwürste rundum mehrmals einste-
chen, in Butterschmalz braten. Nach dem Anbraten 
Boskoop, Zwiebeln und Nelken hinzugeben, Pfanne 
zudecken, ab und zu umrühren, Würste wenden. Ge-
müse salzen, pfeffern, mit gehacktem Majoran und 
etwas Zimt würzen, Würstchen darauf anrichten.

Reisgratin mit Bratwurst

Zutaten (für 4 Personen): 250 g grüne Bohnen, Salz, 
400 g Karotten, 2 Stangen Lauch, 1/2 Kohlrabiknol-
le, frisches Bohnenkraut, 1 gewürfelte Zwiebel, 40 g 
Butterschmalz, 250 g Rundkornreis, 750 ml Gemü-
sebrühe, 1 Bund gehackte Petersilie, 4 Bratwürste, 
Pfeffer, 125 g Edamer, Öl. 
Zubereitung: Bohnen halbieren, in gesalzenem 
Wasser 12 min kochen, abtropfen lassen. Geschälten 
Kohlrabi und Karotten in Scheiben, Lauch in Ringe 
schneiden. Zwiebel in 20 g Butterschmalz glasig an-
gehen lassen. Reis zufügen, kurz andünsten. Mit Brü-
he ablöschen, aufkochen, zugedeckt sanft garen. 15 
min vor Ende der Garzeit Bohnen, Karotten, Kohlra-
bi, Lauch und Bohnenkraut zufügen. Petersilie zuge-
ben, salzen, pfeffern. Wurst in Scheiben schneiden, 
in restlichem Butterschmalz braten. Reis abgießen, 
eine Hälfte in geölte Auflaufform geben. Wurst dar-
auf verteilen, restlichen Reis daraufgeben. Geriebe-
nen Edamer überstreuen, im vorgeheizten Backofen 
bei 200 Grad 20 min gratinieren. 

Thüringer Bratwurst spezial

Zutaten (für 4 Portionen): 4 Bratwürste, Butter-
schmalz, 1 Schalotte, 250 ml würziges Bier, 1 Lor-
beerblatt, Pfeffer, Salz, 1 EL Speisestärke.
Zubereitung: Fein gehackte Schalotte in Butter-
schmalz dünsten, Würstchen hinzugeben, bräunen. 
Mit Bier ablöschen, aufkochen, salzen, pfeffern, 
Lorbeer zugeben. 10 min sanft köcheln. Würste her-
ausnehmen, warm stellen. Bratfond mit Stärke andi-
cken, durchkochen. Dazu Kartoffelpüree reichen. 

Leckere Gerichte         
mit Bratwurst
Appetit auf herzhafte Hausmannskost 

Bezaubernder Bergtee  
 aus Nordamerika
Rote Beeren in den Herbstkübeln

Der Bergtee verzaubert durch seine Vielseitigkeit. 
Blätter, Blüten, Neuaustrieb und Beeren sind ein schö-
ner Schmuck für Beet und Kübel. Text/Foto: Flora Dania

Bratwurst klassisch im Brötchen: Aber die deutsche 
Spezialität kann viel abwechslungsreicher genossen 
werden.  Foto: picture-alliance/dpa/Stockfood

Im Spätsommer           
raschelt der Klappertopf
Halbschmarotzer benutzt Gräser als Wirt

Auf Wiesen und Brachflächen raschelt im Spätsom-
mer und Herbst der Klappertopf. In ihren Kapseln 
bildet diese einjährige Wildpflanze scheibenförmige 
Samen aus, die zur Reife bei Wind ein raschelndes 
Geräusch abgeben, nach dem Volksmund also klap-

pern. Daher kommt auch der Name „Klappertopf“.
Der Klappertopf, botanisch Rhinanthus alectorolo-
phus genannt, ist ein so genannter „Halbschmarot-
zer“. Er entnimmt im Boden mit Hilfe von kleinen 
Wurzelwarzen seinen benachbarten Wirtspflanzen 
das Wasser mit den darin gelösten Nährstoffen. Als 
Wirtspflanzen kommen in den meisten Fällen Gräser 
in Betracht. Da er auch auf Viehweiden Futtergräser 
befällt und zudem giftig ist, steht er bei Landwirten 
nicht in hoher Gunst. Bei Standortbeurteilungen gilt 
er als Zeigerpflanze eines nährstoffarmen Bodens. 




