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Jetzt hat die Grillsaison eröffnet. Haben sie Appetit 
auf etwas ganz Besonderes? Dann schmeckt Ihnen 
gegrillter Fisch bestimmt.   

Kräuterbarsch 

Zutaten (für 4 Portionen): 4 küchenfertige kleine 
Barsche, 4 EL gehackte Petersilie, 4 EL Schnittlauch-
röllchen, 4 EL gehackter Dill, 2 EL Thymianblätt-
chen, 4 EL Butter, Salz, Pfeffer, 1 Zitrone, Alufolie.
Zubereitung: Barsche innen mit Zitrone beträufeln. 
Kräuter und Butter vermengen, salzen, pfeffern, in 
Barschen verteilen. Barsche jeweils in stabile Alufolie 
einpacken, fest schließen, grillen. Dazu passt ein Dip 
aus Quark und Meerrettich.

Forellen im Gemüsebett

Zutaten (für 4 Personen): 4 küchenfertige Forellen, 
Salz, Pfeffer, 2 Möhren, 1/2 Knolle Sellerie, 1/4 Knol-
le Fenchel, 1/2 kleine Zucchini, 3 Zwiebeln, 2 EL 
gehackte Petersilie, 6 EL Öl, Pfeffer, Dill, 1 Zitrone, 
Alufolie.
Zutaten: Forellen innen und außen salzen, pfeffern. 
Gemüse schälen. Möhren raspeln, Sellerie stifteln, 
Fenchel in Stücke schneiden. Zwiebeln würfeln. Ge-

innerhalb der Teichdichtung, oberhalb des Wasser-
spiegels. Die Erde ist feucht, aber nicht überflutet. 

Gelbgrün blühender Frauenmantel (Alchemilla), 
die violettblaue Dreimasterblume (Tradescantia) 
und die gelbe Trollblume (Trollius) können hier gut 
wachsen, außerdem Gräser wie die Morgenstern-Seg-
ge (Carex grayi) oder das Goldleistengras (Spartina). 
Diese Pflanzen fühlen sich auch in normaler Garten-
erde wohl und können deshalb – als wiederkehren-
des gestalterisches Element – sowohl am Teichrand 
als auch in den übrigen Gartenbeeten verwendet 
werden.  

Es gibt auch Gehölze, die nah am Rand eines 
naturnahen Teiches wachsen können und Feuch-
tigkeit beziehungsweise gelegentliche Überflutung 
vertragen. Hierzu zählen der stattliche Amberbaum 
(Liquidambar styraciflua) und der Rot-Ahorn (Acer 
rubrum). Auch Sträucher wie die Weide (Salix) oder 
der Gewöhnliche Schneeball (Viburnum opulus) ver-
tragen nasse Böden. Sie stehen gut auf der Rückseite 
naturnaher Teiche und geben der Wassergartenland-
schaft so einen schönen grünen Hintergrund. 

Kletterkünstler wie der Wilde Wein (Parthenocis-
sus) oder die Gewöhnliche Waldrebe (Clematis vital-
ba) können sich ebenfalls gut mit dem schwanken-
den Wasserstand arrangieren. Sie schaffen durch ihr 
fein gegliedertes Laub beziehungsweise ihre filigra-
nen Blüten eine natürliche, wildromantische Stim-
mung am Wasserrand.

Der ideale Standort für einen Teich ist ein heller 
und sonniger Platz im Garten, denn viele der Was-
ser- und Uferpflanzen sind sonnenhungrig. Dauer-
schatten kommt für einen Wassergarten deshalb 
nicht infrage. Besonders natürlich wirkt der Teich, 
wenn er in einer leichten Senke angelegt wird. 

REZEPTE DER WOCHE

„Urlaub im eigenen Garten“ ist für Viele noch erhol-
samer, wenn dort Wasser plätschert und glitzert. Bei 
schönem Wetter kann man sich auf einem Sitzplatz 
direkt am Ufer niederlassen und abschalten, zum 
Beispiel mit einem Buch – und den Füßen im Wasser. 
Erholen kann man sich auch bei der Teichpflege und 
der Beobachtung der wasserliebenden Gartenmitbe-
wohner. Eine sumpfige Uferzone bietet Tieren eine 
Kinderstube. Freunde naturnaher Teiche können 
Molche, Wasserläufer, Libellen und Frösche beob-
achten, die sich am und im Wasser tummeln, oder 
die Vögel, die zum Trinken oder Baden kommen.

Ist die Uferzone mit Stauden, Gräsern und Gehöl-
zen bepflanzt, bildet sie einen harmonischen Über-
gang zum restlichen Garten. Sie kann so gestaltet 
werden, dass sich die Pflanzenarten und Farben auch 
in anderen Gartenbereichen wiederfinden. 

Die Uferzone des Gartenteichs teilt sich in unter-
schiedliche Lebensbereiche. Die so genannte Sumpf-
zone liegt im Schwankungsbereich des Wassers. Sie 
ist mal überflutet, kann aber auch abtrocknen. Hier 
fühlen sich Pflanzen wie der purpurrosafarbene 
Blut-Weiderich (Lythrum salicaria), die blaue Sumpf-
Schwertlilie (Iris laevigata) oder die gelbe Dotterblu-
me (Caltha) wohl. Die Feuchtzone befindet sich auch 

müse, Petersilie und Öl mischen. Vier Stücke Alumi-
niumfolie zurecht schneiden, je 2 EL Gemüse dar-
auf verteilen, Forellen darauf legen. Übriges Gemüse 
obenauf geben, pfeffern, Folie schließen, 15 min gril-
len, Folie öffnen, gehackten Dill über Forellen streu-
en, Fisch in Folie mit Zitronenstücken anrichten. 

Sardinen vom Rost

Zutaten (für 4 Portionen): 600 g küchenfertige Sar-
dinen mit Kopf und Schwanzflosse, 1 Tasse grobes 
Salz, Olivenöl, Pfeffer, Zitronen.
Zubereitung: Salz zum Drittel in Schüssel mit brei-
tem, flachem Boden streuen. 300 g Sardinen darauf 
legen, mit Hälfte übrigen Salzes bestreuen. Mit rest-
lichen Sardinen bedecken, Salzrest überstreuen. Ab-
gedeckt 60 min kühlen. Sardinen abspülen, trocken 
tupfen, mit Öl bestreichen, pfeffern. Sardinen auf 
geöltem Grillrost platzieren, beidseitig grillen, bis 
Fisch sich gut zerteilen lässt. Mit Zitrone servieren.

Grillmakrelen

Zutaten (für 4 Personen): 4 küchenfertige Makrelen, 
1 Zitrone, 2 Knoblauchzehen, je 4 Zweige Rosmarin 
und Thymian, Öl, Salz, Pfeffer, Aluminiumfolie.
Zubereitung: Makrelen innen und außen mit Zit-
rone beträufeln, salzen, pfeffern. Knoblauch hacken, 
mit Kräutern in Fische geben. 4 Stücke Folie fetten, 
Makrelen einwickeln. Von jeder Seite 8 min grillen.

Fischspieß Provence

Zutaten (für 2 Portionen):  200 g Fischfilet, 100 g 
Paprika, 100 g Fenchel, 2 Zwiebeln, 10 EL Oliven-
öl, 2 EL Limonensaft, Salz, 2 Knoblauchzehen, 2 EL 
Kräuter der Provence, 2 geölte Spieße, 2 Aluschalen.
Zubereitung: Fisch abspülen, trocken tupfen, in 4 
Stücke schneiden. Gemüse in entsprechend große  
Stücke teilen. Fisch und Gemüse auf Spieße stecken. 
Öl, Limonensaft, Salz, gehackten Knoblauch und 
Kräuter mischen, Spieße darin 60 min marinieren, 
ab und zu wenden, abtropfen, in Aluschale grillen. 

Asiatische Heilbutt-Koteletts 

Zutaten (für 4 Portionen): 800 g Heilbutt-Kotelett, 
2 Mangos, 1 EL Curry, 3 EL Öl, 1 EL Sojasauce, 1 EL 
Sesamöl, 1 Limone, 2 TL frisch geriebener Ingwer.
Zubereitung: Heilbutt in Marinade aus Limonensaft 
und Ingwer 120 min einlegen, kühlen, ab und zu 
wenden. Öl, Curry, Sojasauce und Sesamöl mischen. 
Mangos längs halbieren. Ölmix auf Heilbutt und 
Mangos streichen, Fisch in Grillkorb legen, beidsei-
tig je 4 min grillen. Mangos auf Rost mitbraten. 

Fischspezialitäten       
vom Grill
Tolle Ideen zum Start in die Grillsaison 

Wasserwelt im eigenen 
Garten
Pflanzen rund um den Teich

Ein Teich ist der Traum vieler Gartenbesitzer. Durch 
die Bepflanzung lässt sich eine erholsame Stimmung 
schaffen.     Text, Fotos: BGL/PdM

Auch in kleinen Gärten lässt sich ein Teich anlegen. 
Gehören Kinder zur Familie, sollte man warten, bis sie 
sicher schwimmen können und auch dann immer ein 
wachsames Auge auf sie haben. 

In Folie bleibt Fisch saftig. Heilbutt schmeckt auch di-
rekt vom Rost. Foto: picture-allaicne/dpa/Stockfood




