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Möchten Sie etwas Abwechslung für Ihre Koteletts? 
Dann probieren Sie unsere Vorschläge mit viel Ge-
müse, Kräutern, Gewürzen, Bier oder Wein aus. 

Kalbskoteletts Italia

Zutaten (für 4 Portionen): 4 Kalbkoteletts, Salz, 
Pfeffer, Butterschmalz, 250 g Champignons, 40 g 
Mehl, 250 ml Milch, 2 EL Sahne, 1 Eigelb, 30 g Par-
mesan, 150 g italienischer Kochschinken. 
Zubereitung: Koteletts klopfen, salzen, pfeffern, in 
Butterschmalz braten, herausnehmen, warm halten. 
Pilze vierteln, in Butterschmalz braten, bis Flüssig-
keit verdampft. Mit Mehl überstäuben, mit Milch 
durchkochen, salzen, pfeffern. Gewürfelten Schin-
ken und Parmesan zugeben. Eigelb und Sahne mi-
schen, in Sauce rühren, nicht kochen. Koteletts in 
feuerfeste Form legen, Sauce darauf geben, bei 200 
Grad gratinieren.

Bananenpflanzen eignen sich gut für Wohnräume, 
denn sie mögen Temperaturen zwischen 20 und 22 
Grad. Sie sollten möglichst hell stehen und schätzen 
durchaus einen hochsommerlichen Aufenthalt im 
Freien; allerdings nicht in der prallen Mittagssonne. 

Gegossen werden muss im Sommer reichlich, wo-
bei Staunässe zu vermeiden ist. Während der Wachs-
tumsperiode vom Frühjahr bis zum Herbst dankt 
die Banane eine wöchentliche Düngung mit neuem 
Blattwuchs.  BBH

REZEPTE DER WOCHE

Zu den Grünpflanzen, die sowohl im Zwergen- als 
auch im Riesenformat auf dem Markt sind, gehört 
Musa, die Banane. Gleichgültig ob man sie in Rei-
he oder als Solitär präsentiert, mit ihren tropisch 
großen Blättern erinnern sie unwillkürlich an den 
Dschungel und seine geheimnisvolle Pflanzen- und 
Tierwelt. 

Musa ,Bananarama‘, ,Dwarf Cavendish‘ und ,Na-
na‘ gehören zu den mittelgroßen Sorten, während 
,Dwarf Chyla‘ und ,Tropicana‘ unter 30 Zentimeter 
bleiben. 

Die Kultivierung der Banane kann bis in prähisto-
rische Zeiten verfolgt werden, sie ist eine der ältesten 
Kulturpflanzen der Welt. Ihren Ursprung hat die Ba-
nane im südostasiatischen Raum. 

Araber brachten sie wahrscheinlich schon im 
ersten Jahrhundert nach Christus nach Afrika. Von 
dort gelangte sie mit den Portugiesen um 1500 auf 
die Kanarischen Inseln, nach Europa und Südameri-
ka. Das Wort „Banane“ stammt aus dem Arabischen 
und bedeutet „Finger“. 

Der schwedische Botaniker Carl von Linné (1707–
1778) benannte die Pflanze nach dem Arzt Antonius 
Musa, dem übrigens dank der Erfindung der Wech-
selbadtherapie eine rasante Karriere vom Bäderskla-
ven zum Leibarzt des Kaiser Augustus gelang.

Botanisch eingeordnet gehört die Banane zu den 
Beeren. Für den Fachmann ist die Beere eine Schließ-
frucht, deren Fruchtwand entweder ganz oder teil-
weise aus saftigem Fruchtfleisch besteht. Die Samen, 
die in das Fruchtfleisch eingebettet sind, werden erst 
durch Verfaulen oder Verzehr der Fruchtwand frei.

Johannisbeeren, Stachelbeeren und Blaubeeren 
sind also im wahrsten Sinne des Wortes Beeren. 
Aber auch Tomaten, Bananen, Gurken, Kürbisse und 
Melonen gehören dazu. Wegen ihrer harten äuße-
ren Fruchtschale werden sie auch Panzerbeeren ge-
nannt.

 Den Palmen ähnlich, entwickeln Bananen einen 
„Stamm“ mit einem endständigen Blattschopf. Doch 
der Schein trügt: Bananen sind keine verholzenden 
Pflanzen mit Stamm und Krone, sondern Stauden 
wie der Rittersporn und die Gräser im Garten. Der 
vermeintliche Stamm ist ein Gebilde, das sich aus 
gedrehten Blattscheiden zusammensetzt. 

Koteletts mit Tomaten
Zutaten (für 4 Personen): 4 Schweinekoteletts, Salz, 
Pfeffer, Butterschmalz, 1 Zwiebel, 2 Knoblauchzehen, 
150 ml Weißwein, 75 ml Gemüsebrühe, 1 große Do-
se Tomaten, 2 TL Kapern, 50 g geriebener Gouda. 
Zubereitung: Koteletts salzen, pfeffern, in Butter-
schmalz anbraten, im auf 180 Grad vorgeheizten 
Ofen 15 min braten, aus Pfanne nehmen, im Ofen 

Saftige Koteletts          
raffiniert zubereiten
Sparen Sie nicht mit Würze 

Koteletts gehören zu den unschlagbaren Lieblingsspei-
sen. Foto: picture-alliance/dpa/Stockfood 

warm halten. Zwiebel und Knoblauch schälen, ha-
cken, im Bratfond dünsten. Mit Wein und Brühe ab-
löschen. Mit pürierten Tomaten und Kapern 10 min 
köcheln, salzen, pfeffern. Gouda unterrühren.

Marinierte Lammkoteletts

Zutaten (für 4 Portionen): Marinade aus 2 gehack-
ten Knoblauchzehen, 2 EL Thymianblättchen, 1 EL 
Rosmarinnadeln, 4 EL Olivenöl und 1 EL Zitronen-
saft. 8 Lammkoteletts, Salz, Pfeffer.
Zubereitung: Koteletts 3 Stunden kühl marinieren. 
Abtropfen, salzen, pfeffern, von jeder Seite grillen.

Zwiebel-Apfel-Koteletts

Zutaten (für 2 Portionen): 2 Schweinekoteletts,       
1 Bund Frühlingszwiebeln, 1 Boskoop, 2 EL Crème 
fraîche, Salz, Pfeffer, Zimt, Butterschmalz, frischer 
Majoran.
Zubereitung: Koteletts salzen, pfeffern, in Butter-
schmalz anbraten. In feuerfeste Form legen, mit 
Majoran bestreuen. Im vorgeheizten Ofen bei 180 
Grad 12 min braten. Frühlingszwiebeln in Ringe und 
Boskoop in Spalten schneiden, im Bratfond angehen 
lassen, Crème fraîche zugeben, salzen, pfeffern, mit 
Zimt würzen.

Koteletts in Biersauce

Zutaten (für 3 Portionen): 3 Schweinekoteletts, 
Pfeffer, Salz, Paprika, 20 g Mehl, Butterschmalz,                  
1 Schalotte, 1 Knoblauchzehe, 50 g gewürfelter 
durchwachsener Speck, 125 ml helles Bier, 50 ml 
Sahne, 5 EL Milch, 1 TL Speisestärke, 1 EL gehackte 
Petersilie, 2 EL Schmand.
Zubereitung: Koteletts salzen, pfeffern, mit Paprika 
würzen, mehlieren. In Butterschmalz braten, warm 
stellen. Im Bratfond Speck, gewürfelte Schalotte und 
Knoblauch braten. Mit Bier und Sahne ablöschen. 
Stärke in Milch anrühren, Sauce andicken, kochen, 
mit Pfeffer, Salz, Paprika und Petersilie würzen. Kote-
letts mit Schmand und Sauce anrichten.

Koteletts auf Gemüsebett

Zutaten (für 3 Portionen): 3 ausgelöste Schweine-
koteletts, Mehl, Öl, 1 Zwiebel, 200 g Karotten, 150 g 
Petersilienwurzeln, 150 g Sellerie, 125 ml Weißwein, 
Pfeffer, Salz, 1 TL Senf, 1 TL Zitronenschale.
Zubereitung: Koteletts mehlieren, in Öl anbra-
ten, herausnehmen. Gemüse schälen, in Scheiben 
schneiden, im Bratfond rösten, mit Wein ablöschen, 
salzen, pfeffern, mit Senf und Zitrone würzen. Kote-
letts auf Gemüse legen, zugedeckt 12 min garen. 

Bananenstauden       
für die Wohnung  
„Musa“ gehört zu den Ur-Kulturpflanzen 

Bananenstauden gehören botanisch betrachtet zu den 
Beeren.  Foto: Blumenbüro Holland

Hilfe für Gladiolen         
und Dahlien
Stütze für die langen Stiele

Dahlien und Gladiolen, die früh gepflanzt worden 
sind, entwickeln sich so gut, dass jetzt einige Kulti-
vierungsmaßnahmen geschehen sollten. Um ein gu-
tes Wachstum und eine reiche Blüte zu unterstützen, 
sollten die Pflanzen zusätzlich Nahrung in Form von 
Dünger erhalten. Da Dahlien wie Gladiolen durch 
den Wind leicht Schaden nehmen, ist eine Pflanzen-
stütze notwendig.  IZB




