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Wenn der Grünkohl auf dem Feld den ersten Frost 
erlebt hat, ist es so weit: Der Startschuss für die neue 
Saison ist gefallen. Zum Auftakt können Sie zwi-
schen ein paar leckeren Gerichten wählen. Vielleicht 
entdecken Sie Ihr neues Lieblingsgericht. 

Winter-Lasagne 

Zutaten (für 2 Personen): 500 g küchenfertiger 
Grünkohl, 2 Schalotten, Öl, 250 g frische Champig-
nons, 1 EL Mehl, 75 ml trockener Weißwein, 300 g 
passierte Tomaten (aus der Dose), 1 Bund Petersilie, 
200 g Sahne, Salz, Pfeffer, Thymian, 125 g fein gerie-
bener Emmentaler, 8 Lasagne-Platten, 2 EL geriebe-
ner Parmesan.
Zubereitung: Grünkohl in Streifen schneiden. Ge-
schälte Schalotten fein würfeln. Schalotten in Öl 
angehen lassen, in Scheiben geschnittene Champig-
nons dazugeben, Mehl darüber streuen, mit Wein 
ablöschen. Grünkohl hinzufügen, 15 min köcheln. 
Tomaten, gehackte Petersilie und Sahne unterrüh-
ren, salzen, pfeffern, mit Thymian würzen. 

In gut gefettete Auflaufform abwechselnd La-
sagneplatten, Gemüsemix und Emmentaler ein-
s c h i c h t e n . Mit Emmentaler 
abschließen, P a r m e s a n 

Von oben herab schaut der Korallenkaktus auf die 
Liebeslocke herab, denn er ist eine der so genannten 
Ampelpflanzen, die von der Decke oder hohen Mau-
ervorsprüngen herabzuschweben scheinen. Er sieht 
zwar nicht aus wie ein klassischer Kaktus, gehört 
aber trotzdem zu dieser großen und ausgedehnten 
Familie mit hinzu. 

■  Nicht stachelig

Rhipsalis cassutha, wie er botanisch heißt, zählt zu 
den Kakteen ohne Dornen und ist dem Ursprung 
nach eine epiphytische Pflanze, die im sich zerset-
zenden Holz der Bäume ihren Lebensraum findet. 

Der Korallenkaktus trägt zylindrische, auf bizarr 
wirkende Art und Weise herabhängende und sich 
dabei stark verästelnde Zweige. Das an einen sich hi-
nunterstürzenden, grünen Wasserfall erinnernde Er-
scheinungsbild bestimmt die Ampelpflanze gleich-
sam für einen Standort in der Höhe. 

Den vielbeschworenen „grünen Daumen“ braucht 
man für die Pflege des Korallenkaktus nicht. Er wu-
chert mit Sprossgliedern, wenn er an einem hellen 
Platz hängt und zwei Mal pro Woche gegossen wird. 
Spendiert man ihm von Zeit zu Zeit eine Portion 
Kakteendünger, wächst die „Langhaarmähne“ noch 
schneller. Sie dürfen dann ruhig einmal Frisör spie-
len.

REZEPTE DER WOCHE

Sehr unkonventionell geformt ist die Korkenzie-
herbinse, die als Zimmerpflanze sehr poetisch auch 
Liebeslocke genannt wird und botanisch Juncus ef-
fusus ,Spiralis‘ heißt. 

Bei der Liebeslocke sprudeln die langen, spiralför-
mig gedrehten Halme in sattem, frischem Grün nur 
so aus dem Pflanzgefäß heraus und vermitteln ein 
Bild von fröhlicher Quirligkeit und dynamischer Be-
wegungsfreude. 

■  Bitte Wasser

Wie man bei einer Binse schon vermutet, handelt es 
sich bei der Liebeslocke um eine Pflanze, die gerne 
recht feucht steht. Gegossen werden sollte reichlich, 
hier ist Staunässe ausnahmsweise sogar einmal er-
wünscht. 

Die Erde kann immer ein bis zwei Zentimeter mit 
Wasser bedeckt sein. Die Ansprüche an die Nähr-
stoffversorgung sind gering, weswegen zaghaft ge-
düngt werden kann. Die Pflanzen mögen einen 
hellen Standort, allerdings ohne direkte Sonnenein-
strahlung.

darüberstreuen. Lasagne im auf 200–220 Grad vor-
geheizten Backofen rund 40 min backen. Eventuell 
abdecken. 

Fruchtiger Grünkohl-Topf

Zutaten (für 2 Personen): 1,25 kg Grünkohl, 1 gro-
ße Gemüsezwiebel, 4 Boskoop, 4 EL Butterschmalz, 
800 ml Rinderbrühe, 2 Lorbeerblätter, Salz, Pfeffer, 
300 g Mettwurst.
Zubereitung: Grünkohl-Blätter von harten Rippen 
befreien. Blätter waschen, fein schneiden, im Sieb 
über Wasserdampf garen. Geschälte Zwiebel fein ha-
cken. Geschälten Boskoop in kleine Stücke schnei-
den. Boskoop und Zwiebel in Butterschmalz ange-
hen lassen, Brühe angießen, aufkochen. 

Grünkohl zugeben, salzen, pfeffern, Lorbeer dazu-
geben, leise köcheln. Mettwurst in dünne Scheiben 
schneiden, in Teller legen, mit Eintopf auffüllen, so-
fort servieren. 

Grünkohl mit Pinkel

Zutaten für (6 Portionen): 1 gewürfelte Gemüse-
zwiebel, 50 g Schweineschmalz, 2 kg küchenfertiger 
Grünkohl, 500 ml Schweinebrühe, 6 Pinkelwürste, 
200 g durchwachsener Speck in Scheiben, 4 EL feine 
Haferflocken, Salz, Pfeffer, Zucker, 1 TL Senf.
Zubereitung: Zwiebel im Bräter in Schmalz angehen 
lassen. Fein geschnittenen Grünkohl zugeben, kurz 
anbraten. Mit Brühe ablöschen. Speck und zwei ge-
pellte Würste auf den Kohl legen. Im Backofen bei 
180–200 Grad weiter garen. Übrige Pinkelwürste ein-
stechen, 10 min vor Ende der Garzeit auf den Kohl 
legen. Würste und Speck vom garen Kohl nehmen, 
Kohl mit Haferflocken binden, mit Zucker, Senf, 
Pfeffer und Salz würzen. 

Kohl-Kartoffel-Gulasch

Zutaten (für 2 Personen): 2 Schalotten, 2 EL Gän-
seschmalz, 300 g Schweinenacken, 750 g küchen-
fertiger Grünkohl, 500 g vorwiegend fest kochende 
Kartoffeln, 500 ml kräftige Gemüsebrühe (Instant), 
100 ml Sahne, Salz, Pfeffer, Paprikapulver.
Zubereitung: Grob gehackte Schalotten in Schmalz 
glasig angehen lassen. Schweinenacken in mundge-
rechte Würfel schneiden, zu Schalotten hinzugeben, 
scharf anbraten. 

Grünkohl fein hacken, zum Schweinenacken ge-
ben, mitbraten. Geschälte Kartoffeln mundgerecht 
würfeln, hinzugeben, mitbraten. Mit Gemüsebrühe 
ablöschen. Deckel halb auflegen, Gulasch ungefähr 
40 min sanft köcheln. Sahne und Paprikapulver ein-
rühren, nochmals ganz kurz aufkochen, salzen, pfef-
fern.

Starten Sie in die neue  
 Grünkohl-Saison 
Deftiges mit dem Wintergemüse

Vor der Ernte sollte Grünkohl bereits einmal Frost mit-
bekommen haben. So entwickelt sich sein Geschmack 
erst richtig gut.  Foto: picture-alliance/dpa/dpaweb

Liebeslocke und           
Korallenkaktus
Zwei ganz raffinierte Wuschelköpfe

Der Korallenkaktus trägt zylindrische, verästelte Zwei-
ge. Wegen des an einen Wasserfall erinnernden Ausse-
hens sollte die Pflanze in luftiger Höhe stehen. Dann 
breiten sich die Zweige richtig nach unten aus.  

Bei der Liebeslocke sprudeln die langen, spiralförmig 
gedrehten Halme energisch aus dem Pflanzgefäß 
heraus und verbreiten einen lebhaften, quirligen Ein-
druck. Text/Fotos: BBH




