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Die meisten Rezepte richten sich an vier Personen 
und sind oft nicht für den kleinen Haushalt mit nur 
einer Person umrechenbar. Deshalb haben wir ein-
mal deftige Hausmannskost, aber auch feine Häpp-
chen für Alleinstehende herausgesucht.   

Rosenkohl-Ei-Pfanne

Zutaten: 250 g Rosenkohl, 200 g Kartoffeln, 1 Schei-
be Kochschinken, 1 Ei, 75 ml Milch, 1 EL Schnitt-
lauchröllchen, Salz, Pfeffer, Muskat, Butterschmalz.
Zubereitung: Kartoffeln schälen, würfeln. Große 
Kohlröschen halbieren. Kartoffeln und Rosenkohl 
getrennt in gesalzenem Wasser kochen. Schinken 
in Streifen schneiden. Ei und Milch verquirlen, mit 
Salz, Pfeffer, Schnittlauch und Muskat würzen. Ro-
senkohl und Kartoffeln abtropfen, in Butterschmalz 
anbraten, Schinken zugeben. Eiermilch darüber gie-
ßen, zugedeckt stocken lassen.  

Gefüllte Paprika

Zutaten: 30 g Naturreis, Salz, 1 große rote Paprika-
schote, 100 g Rinderhack, 25 g Quark, 1 Schalotte, 
Pfeffer, Cayennepfeffer, Paprika, 1 TL gehackte Peter-
silie, Öl, 2 fein gewürfelte Tomaten, 50–75 ml Gemü-
sebrühe, 2 Scheiben Mozzarella.
Zubereitung: Reis in leicht gesalzenem Wasser noch 
bissfest garen. Paprikaschote längs halbieren, Kerne 
entfernen. Reis, Hack, Quark, gehackte Schalotte, 

Kinder freut es, wenn sie den Hausbaum selbst mit 
aussuchen dürfen. Säulen-Kirsche (Prunus serrulata 
‚Amanogawa‘) und Kugel-Akazie (Robinia pseudoa-
cacia ‚Umbraculifera‘) gehören zu den Bäumen, die 
in einen kleinen Garten passen. Ebereschen (Sorbus) 
und Zierapfelbäume (Malus) tragen jetzt schönen 
Fruchtschmuck. Ahorn, Fächerblattbaum (Ginkgo), 
Amberbaum (Liquidambar) und Trompetenbaum 
(Catalpa) fallen hingegen mit ihrer gelben oder ro-
ten Herbstfärbung auf. Ein Geheimtipp ist ein Holz-
podest auf Stelzen zwischen größeren Obstbäumen 
mit tragfähigen Ästen: Kinder können das Podest 
mit einem Kletterseil oder einer Leiter stürmen und 
nach Herzenslust gesund naschen. Unter dem Holz-
gerüst ist noch genug Platz für eine Kinderlaube. 

Einige Gartenbewohner überraschen im Herbst 
mit mitunter wundersamen Aromen: So der Ku-
chenbaum (Cercidiphyllum japonicum) – sein gelb-
orange-rot getöntes Herbstlaub riecht nach Zimt und 
Karamell. Bei der Echten Quitte (Cydonia oblonga) 
sind es die Früchte, die jetzt herrlich duften, und 
Aromapflanzen wie Salbei und Thymian verströmen 
noch den ganzen Winter hindurch einen würzigen 
Duft, wenn neugierige Kinderhände darüber strei-
chen. Übrigens: Für fast alle Stauden und Gehölze ist 
der Herbst die beste Pflanzzeit. 

REZEPTE DER WOCHE

Der eigene Garten ist für Kinder die perfekte Spiel- 
und Schatzkiste: Er befindet sich direkt am Haus, för-
dert die Entwicklung, schult die Motorik und zeigt 
die sich wiederholenden Naturkreisläufe hautnah 
– besonders, wenn er mehr zu bieten hat als kurz ge-
schorenen Rasen. Kinder wollen Natur erleben und 
erforschen, klettern, verstecken spielen, Nester fin-
den, Früchte ernten und im Herbstlaub wühlen. 

Leider wird bei der Gartengestaltung oft wenig 
Rücksicht auf kindliche Bedürfnisse genommen. 
Viele Eltern entscheiden sich für einen reinen Zier-
garten, und stellen bestenfalls einen Sandkasten und 
eine Schaukel auf. Dabei ist ein Familiengarten ein 
Kinderspiel, wenn er in Räume geteilt wird: Hier ist 
dann ebenso Platz für Rosenrabatten wie für kindge-
rechte Rückzugsnischen, Spiel- und Lernplätze. 

Idealerweise können Sie dem Nachwuchs ein eige-
nes Reich abtreten: Beschirmt von Hecken und Bü-
schen können die Kleinen in ihren Schlupfwinkeln, 
Piratenhorten und Schlössern ungestört spielen. 
Vielleicht gibt es sogar einen Baum, der zum Klettern 
einlädt. Wenn der Platz dafür nicht reicht, können 
Sie bei der Wahl der Pflanzen auf die Interessen der 
Kinder Rücksicht nehmen, zum Beispiel indem Sie 
Sträucher pflanzen, die Schmetterlinge anlocken.

Vor allem eignen sich robuste, widerstandsfähige 
Pflanzen mit kurzen Entwicklungszeiten. Am besten 
bekommt der Nachwuchs sein eigenes Beet, für das 
er verantwortlich ist. Besonders bei Obst- und Ge-
müsepflanzen oder Gewächsen, die duften, eine au-
ßergewöhnliche Form oder Farbe haben, sind Kinder 
bei der Sache. Wie bei Kaiserkrone (Fritillaria imperi-
alis) oder Riesenkugellauch (Allium giganteum) – sie 
lehren mit ihrer Größe das Staunen. Die großen Blät-
ter des bis zu sieben Meter hohen Kugel-Trompeten-
baumes (Catalpa bignonioides ‚Nana‘) erinnern an 
Elefantenohren und färben sich goldgelb. 

In jedem Garten sollte möglichst ein Baum stehen 
– nicht zufällig gibt es die alte Tradition des Haus-
baums: Im Sommer spendet seine Krone Schatten 
und später im Jahr schützt er vor starkem Regen und 
ist ein Windschutz. Die Kinder können seine Blätter 
pressen und mit Laub, Samen, Zweigen und Früch-
ten oder den Zapfen eines Nadelbaumes basteln.

Pfeffer, Salz, Cayennepfeffer, Paprika und Petersilie 
mischen, in Paprikahälften füllen. In Öl anbraten. 
Tomaten und Brühe um Paprika geben, abgedeckt 25 
min garen, 5 min vor Ende Mozzarella auflegen. 

Leber-Röstbrot

Zutaten: 2 große Scheiben Weißbrot, Olivenöl,       
125 g Kalbsleber, 1 TL Weinbrand, 1 EL Honig, Salz, 
Pfeffer, 1 TL gehackte Petersilie.
Zubereitung: Brot in Öl beidseitig braten, warm 
halten. Leber in feine Scheiben schneiden, salzen, 
pfeffern, in Öl kurz, aber scharf anbraten. Honig und 
Weinbrand einrühren, ganz kurz aufkochen. Leber 
und Fond auf Brot geben, mit Petersilie garnieren.

Tomatensuppe
Zutaten: 1 fein gewiegte Schalotte, Butterschmalz,     
3 in Scheiben geschnittene Tomaten, 2 TL Tomaten-
mark, 250 ml Rinderbrühe, 50 ml Weißwein, Salz, 
Pfeffer, 3 EL geschlagene Sahne.
Zubereitung: Schalotte in Butterschmalz anschwit-
zen. Tomaten und Tomatenmark zugeben. Mit Wein 
und Brühe ablöschen, 10 min köcheln, pürieren, sal-
zen, pfeffern. Sahne kurz einrühren, servieren.

Hähnchen-Wurst-Topf

Zutaten: 200 g Hähnchenbrustfilet, Salz, Pfeffer,        
3 EL Butterschmalz, 125 g Chorizowurst, 1 Stange 
Sellerie, 1 rote Paprikaschote, 1 gewürfelte Zwiebel, 
1 gehackte Knoblauchzehe, 1 gestrichener EL Mehl, 
400 ml Hühnerbrühe, 2 EL Maiskörner, Salz, Pfeffer.
Zubereitung: Gehäutetes Filet mundgerecht schnei-
den, salzen, pfeffern, in 2 EL Butterschmalz braten. 
Wurst in Scheiben schneiden, zufügen, kurz braten. 
Aus der Pfanne nehmen, warm stellen. Sellerie und 
Paprika in Stücke schneiden, mit Zwiebel und Knob-
lauch anbraten. Mit 1 EL Butterschmalz und Mehl 
anschwitzen. Mit Brühe aufkochen. Filetmix und 
Mais zugeben. 10 min köcheln, salzen, pfeffern.

Nudel-Schinken-Auflauf

Zutaten: 1 gewürfelte Paprikaschote, 80 g Tiefkühl-
Erbsen, Öl, 80 g Bandnudeln (gekocht), Salz, Pfeffer, 
Muskat, 100 g krümelig gebratenes Hackfleisch, 1 Ei, 
80 ml Milch, 2 EL fein geriebener Gouda. 
Zubereitung: Paprika mit Erbsen in Öl anbraten. Nu-
deln mit Hack mischen, salzen, pfeffern, in geölter 
Form verteilen. Paprika-Mix darüber geben. Ei mit 
Milch mischen, salzen, pfeffern, mit Muskat würzen, 
über Auflauf gießen. Mit Käse bestreuen. Im auf 200 
Grad vorgeheizten Backofen 15–20 min backen. 

Kochen für den kleinen 
Haushalt
Verwöhnen Sie sich mit leckeren Gerichten

Mit Hack und Reis gefüllte Paprika erhalten durch den 
Mozzarella zarten Schmelz.
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Kinder lieben                
 den Herbstgarten
Klettern, toben und die Natur kennen lernen

Quitten, Kürbisse, Kastanien: Kinder lieben die herbst-
liche Natur in ihrer Fülle. Foto/Text: BGL/PdM




