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Reife Früchte verströmen jetzt ihr Aroma, Gemüse 
strotzt vor Vitaminen. Greifen Sie zu und kochen Sie 
Obst und Gemüse ein. Dann können Sie noch im 
Winter den Sommer genießen. Die Maße in den Re-
zepten beziehen sich auf vorbereitete Zutaten.    

Gartenbeeren-Grütze 

Zutaten (für 8 Portionen): 500 g Erdbeeren, jeweils 
150 g rote und schwarze Johannisbeeren, 200 ml 
Weißwein, 250 g Gelierzucker 2:1.
Zubreitung: Erdbeeren klein schneiden. Obst,  Wein 
und Gelierzucker mischen. Unter Rühren mindes-
tens 3 min sprudelnd kochen. Entstehenden Schaum 
abschöpfen. Vorbereitete Gläser zügig bis zum Rand 
füllen. Mit Schraubdeckeln schließen, 5 min umge-
dreht stehen lassen.

Aprikosen-Chutney

Zutaten (für 8 Gläser à 200 ml): 750 g Aprikosen, 
250 g Schalotten, 125 ml Aprikosensaft, 125 ml Obst-
essig, 500 g Gelierzucker 2:1, je 1 EL Mandelsplitter 
und gehackte Pistazienkerne, Salz, Pfeffer.

Topfrosen sind pflegeleicht, aber sie brauchen viel 
Licht. Das üppige Wachstum bedeutet, dass die Pflan-
zen reichlich Wasser benötigen, so dass Sie sie jeden 
Tag gießen müssen. Wenn Sie einige Tage fort sind, 
ist es gut, in den Untersetzer der Topf- und Kübel-
gewächse zwei bis drei Zentimeter Wasser zu geben, 
damit die Pflanze nicht austrocknet. Die Staunässe 
schadet hier nicht, da die Topfrosen so durstig sind. 
Verblühte Blütenköpfe schneiden Sie einfach ab. 

REZEPTE DER WOCHE

Seit Jahrtausenden bewundern Menschen die wun-
derbaren Rosen. Die neuesten Topfsorten bieten Ih-
nen alle guten Eigenschaften der Rosen und noch et-
was mehr: Schönheit und Duft in Kombination mit 
reicher Blüte und erstaunlicher Haltbarkeit.

Wenn Sie Topfrosen kaufen, erhalten Sie zugleich 
eine Fülle von Möglichkeiten: Die Topfrose ist ei-
ne exzellente Zimmerpflanze, die im Sommer aber 
ebenso gut für Kübel und Balkonkästen geeignet ist. 
Sie können sie auch im Garten auspflanzen. Wenn 
Sie sie in der Zeit von Mai bis September setzen, ent-
wickeln sie ein starkes Wurzelnetz. Damit werden 
die Pflanzen kräftig genug, um durch den Winter zu 
kommen, so dass Sie an Ihren Rosen Jahr für Jahr 
Freude haben.

Bei Topfrosen gibt es eine große Auswahl. Der 
größte Teil der Farbpalette ist abgedeckt, und es gibt 
sowohl Sorten mit großen, fülligen Blüten, die an 
Rosen früherer Zeiten erinnern, als auch kleinblü-
tige Sorten mit unzähligen Knospen. Die neuesten 
Rosen haben große schöne Blüten, die Gartenrosen 
ähneln, und sie sind überaus haltbar. Wenn Sie die 
Rosen draußen pflanzen, lösen die Blüten einander 
den Sommer über ab, und Sie haben auch den gan-
zen Herbst über Freude an den Pflanzen.

Zubereitung: Aprikosen klein schneiden. Schalotten 
in kleine Würfel schneiden. Aprikosen, Schalotten, 
Saft, Essig und Gelierzucker mischen. 10 min unter 
regelmäßigem Rühren sprudelnd kochen, dabei nach 
7 min Mandelsplitter einrühren. Chutney salzen 
und pfeffern. Vorbereitete Gläser zügig bis zum Rand 
füllen. Mit Schraubdeckeln schließen, umgedreht 5 
min stehen lassen.

Kirsch-Nektarinen-Gelee

Zutaten (für 9–10 Gläser à 200 ml): 500 ml unge-
süßter Sauerkirschsaft, 400 g Nektarinen, 1 Beutel 
Gelierpulver (Frucht-Zucker-Verhältnis 1:1, für circa 
1 kg Obst), 1,125 kg Zucker.
Zubereitung: Nektarinen würfeln, mit Saft mischen. 
Gelierpulver und 2 EL Zucker mischen, in Saft ein-
rühren und aufkochen, übrigen Zucker zugeben. 
Unter Rühren 4 min kochen. Schaum entfernen. 
Vorbereitete Gläser zügig bis zum Rand füllen. Mit 
Schraubdeckeln schließen, umgedreht 5 min stehen 
lassen.

Tomaten-Ketchup

Zutaten (für 10 Gläser à 200 ml): 2,5 kg Tomaten, 
500 g Schalotten, 150 ml Rotweinessig, 100 ml Obst-
essig, Salz, 1 EL Paprika, 1 Tropfen Tabasco, weißer 
Pfeffer, 1 TL gerebelter frischer Oregano, 5 Lorbeer-
blätter, bei Bedarf etwas Tomatensaft zum Auffüllen, 
500 g Gelierzucker 2:1.
Zubereitung: Tomaten und Schalotten grob stü-
ckeln. Mit Essig, Salz, Paprika, Tabasco, Pfeffer, Ore-
gano und Lorbeer unter regelmäßigem Rühren auf 
großer Flamme 45 min offen kochen. Masse durch 
ein Sieb streichen. 1,8 l Flüssigkeit abmessen, bei Be-
darf Saft zugießen. Gelierzucker unterrühren, 15 min 
sprudelnd kochen, regelmäßig umrühren. Vorberei-
tete Gläser zügig bis zum Rand füllen. Mit Schraub-
deckeln schließen, 5 min umgedreht stehen lassen.

Sommergemüse-Mix

Zutaten (für 10 Gläser à 200 ml): 650 g Zucchini, 
150 g rote Paprikaschoten, 100 g orange Parikascho-
ten, 1 Tomate, 50 g Frühlingszwiebeln, 100 g Pfirsi-
che, 200 ml Weißweinessig, 300 ml Pfirsichnektar, 
Salz, Pfeffer, Paprikapulver, 1 TL Senfkörner, 1 TL 
schwarze Pfefferkörner, 250 g Gelierzucker 3:1.
Zubereitung: Zucchini, Paprikaschoten, Tomate und 
Pfirsiche fein würfeln. Frühlingszwiebeln in Ringe 
schneiden. Alle Zutaten mit Gelierzucker mischen. 
10 min sprudelnd unter regelmäßigem Rühren ko-
chen. Vorbereitete Gläser zügig bis zum Rand füllen. 
Mit Schraubdeckeln schließen, umgedreht 5 min ste-
hen lassen.

Fangen Sie jetzt          
 den Sommer ein
Knackiges Gemüse und süßes Obst einkochen 

Aprikosen-Chutney verleiht Kurzgebratenem ein som-
merliches Aroma. Foto: picture-alliance/6PA/MAXPPP

Topfrosen für drinnen  
 und draußen
Wählen Sie Ihre Lieblingsrose

Für einen sonnigen Standort bedanken sich die Topfro-
sen mit üppiger Blüte. Text/Foto: Flora Dania

Lange Freude                    
an Lilien
Stiele für die Vase anschneiden

Lilien sollten Sie nur dann kaufen, wenn die ersten 
Knospen schon etwas Farbe zeigen. Die unteren Blät-
ter werden so weit entfernt, dass keines mehr das Va-
senwasser berührt. So können Sie einem früh einset-
zenden Fäulnisprozess entgegenwirken. Außerdem 
sollten Sie die Stielenden mit einem scharfen Messer 
schräg anschneiden, bevor Sie die Lilien in die Vase 
stellen. 
Lilienpollen lässt sich von Stoffen gut entfernen, in-

dem Sie ihn mit einem Klebeband abheben. Sie kön-
nen ihn auch mit einer weichen Bürste vorsichtig 
ausbürsten. Auf gar keinen Fall sollten Sie versu-
chen, den Blütenstaub mit Wasser auszurei-

ben und so zu entfernen.  
 IZB

Wer Blütenstaub auf 
seiner Kleidung ver-
meiden möchte, soll-
te die Staubgefäße 
abknipsen.
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Okapia KG, Germany




