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Aus der Leber von Geflügel, Schwein, Rind und 
Lamm lassen sich viele abwechslungsreiche  Gerich-
te herstellen. Doch allzu oft sollten die Spezialitäten 
nicht verzehrt werden, da sie Umweltgifte enthalten 
können. 

Leberknödelsuppe

Zutaten (für 4 Personen): 100 g Rinderleber, 50 g 
fetter Speck, 30 g Butter, 1–2 EL Mascarpone, 1 gro-
ßes Ei, 1 Knoblauchzehe, 2 EL gehackte Petersilie, 
Majoran, 3 fein gewürfelte Brötchen vom Vortag, 
Salz, Pfeffer, Muskat, 1 l kräftige Rinderbrühe.
Zunbereitung: Leber und Speck durch Fleischwolf 
(feine Scheibe) malen. Schaumig aufgeschlagene 
Butter mit Leber, Speck, Mascarpone, Ei, gehacktem 
Knoblauch, Petersilie und Majoran mischen, Bröt-
chenwürfel unterrühren. Masse salzen, pfeffern, mit 
Muskat würzen. Im Kühlschrank abgedeckt 4 Stun-
den ruhen lassen. Mit angefeuchteten Händen Knö-
del formen. In reichlich sanft kochendem gesalze-
nem Wasser durchgaren. Aus dem Wasser nehmen, 
in heißer Rinderbrühe servieren.

pflanze lenken zusätzlich von der Gartengröße ab 
– Hauptsache, die dritte Dimension durchbricht die 
grüne Rasenebene. 

Gärten sind oft lang und schmal. Geradlinige Bee-
te entlang der linken und rechten Gartenseite, ge-
rade Wege und seitliche hohe Hecken und Mauern 
verlängern den Garten optisch und lassen ihn noch 
schmaler erscheinen. Dabei gibt es einige Tricks, die 
den Garten optisch verbreitern: offene und transpa-
rente Seitengrenzen, diagonale Wege oder Querfu-
gen. Runde Flächen – wie bei der Terrasse – machen 
den Garten fülliger. Meist sind Kreise geschickter als 
Ovale. Geräumiger erscheint ein Schlauch-Garten 
auch durch Unterbrechungen der Sichtachse zum 
Beispiel durch eine Pergola. 

Kurzen und breiten Gärten tun hohe seitliche 
Begrenzungen sowie eine gerade Wegeführung gut: 
Wird der Weg nach hinten hin schmaler, täuscht er 
sogar eine weitere Entfernung vor. 

Kompakte Bäume mit kleinen Kugelkronen oder 
Säulenbäume sind ideal für Reihenhausgärten. Pflan-
zen für den kleinen Garten bestechen durch lange 
Blüte, besonderen Wuchs wie bei der Korkenzieher-
hasel, schöne Herbstfarben oder bunte Blüten. Auch 
Kletterpflanzen sind effektvoll – und brauchen we-
nig Grundfläche. Viele färben sich im Herbst schön. 

Farben beeinflussen insgesamt die Raumwirkung: 
Blaue oder weiße Blüten im Hintergrund lassen den 
Garten größer erscheinen, gelbe, orangefarbene oder 
rote hingegen holen den hinteren Bereich näher.  

REZEPTE DER WOCHE

Ganz gleich, ob Ihr Garten lang, schmal oder breit 
ist, kann er doch ein echtes Schmuckstück sein – mit 
der richtigen Bepflanzung. Je kleiner Ihr Garten, 
desto sorgfältiger sollten Sie ihn planen – und des-
to wichtiger ist, Akzente zu setzen. Weniger ist oft 
mehr, sonst wirkt der Garten überladen. 

Eine klare Grundstruktur ist notwendig, damit et-
wa kurze und breite Gärten nicht gestaucht erschei-
nen. Auch auf engem Raum lassen sich Bereiche mit 
eigenem Charakter bauen – ein lauschiger Sitzplatz, 
eine Blumeninsel, eine Naschobstecke, ein Miniteich 
oder ein Sprudelstein. Wünschen Sie Sichtschutz, 
ermöglichen grün überwachsene Rankwände oder 
größere Sträucher, einzelne Bereiche abzutrennen: 
Dann ist selbst ein kleiner Garten nicht mit einem 
Blick einsehbar. Von Mauer oder Zaun als Umfrie-
dung des gesamten Gartens ist abzuraten: Sie ma-
chen den Garten kleiner, als er ist. Optisch erweitern 
den Garten grüne, locker gewachsene Hecken.

In kleinen Gärten sollten Sie keinen Platz ver-
schenken. Was keine Funktion hat, macht sich auf 
kleinem Raum entbehrlich: Ein Rasen, auf dem nie-
mand spielt, sitzt oder läuft, kann besser – zumin-
dest zum Teil – durch eine kleine Terrasse, einen ge-
pflasterten Weg, einen Hausbaum im Kiesbett oder 
ein farbenfrohes Beet ersetzt werden. Blickfänge wie 
ein Wasserspiel oder eine außergewöhnliche Solitär-

Gebratene Leber mit Zwiebeln

Zutaten (für 2 Portionen): 3 Zwiebeln, 2 Boskoop, 
Butterschmalz, 2 Scheiben Rinderleber, Mehl, Salz, 
Pfeffer.

Delikatessen mit Leber 
zubereiten
Hausmannskost und feine Küche 

Die Leberknödelsuppe ist eine echte Spezialität. 
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Zubereitung: Geschälte Zwiebeln in Ringe und ge-
schälte Boskoop in Spalten schneiden. Zwiebeln in 
Butterschmalz glasig angehen lassen, Boskoop zu-
geben. Leber in Mehl wenden, in Butterschmalz in 
zweiter Pfanne braten, pfeffern, salzen. Leber kurz in 
Pfanne mit Boskoop und Zwiebeln ziehen lassen. 

Leber-Aufstrich 

Zutaten: 150 g gebratene Hühnerleber, 2 Schalotten, 
Olivenöl, 1 TL Thymian, 2 EL ohne Fett angeröste-
te Pinienkerne, 100 g weiche Butterflöckchen, Salz, 
Pfeffer.
Zubereitung: Leber sehr fein pürieren. Geschälte 
Schalotten klein hacken, in Öl angehen lassen. Scha-
lotten, Thymian und grob gehackte Pinienkerne mit 
Leber vermengen. Butter unterziehen, salzen, pfef-
fern, kühl stellen. Zu geröstetem Weißbrot reichen. 

Curry-Schaschlik

Zutaten (für 4 Personen): 500 g Schweinefleisch, je 
1 rote und grüne Paprikaschote, 150 g Schweinele-
ber, 150 g durchwachsener Speck, 2 Schalotten, Öl. 
Für die Sauce: 125 ml Ketchup, 2 EL durch ein Sieb 
gestrichene Aprikosenkonfitüre, Curry, Cayenne-
pfeffer, Salz, Pfeffer, 2 EL Wasser. 
Zubereitung: Schweinefleisch, Paprikaschoten und 
Leber mundgerecht würfeln. Speck in dünne Schei-
ben schneiden. Geschälte Schalotten vierteln, in 
Stücke teilen. Fleisch und Gemüse abwechselnd auf 
geölte Spieße stecken. Auf geöltes Backblech geben. 
Sauce anrühren, Spieße mit der Hälfte der Sauce be-
träufeln, bei 180 Grad 25 min braten. Spieße wen-
den, mit restlicher Sauce beträufeln, fertig braten. 
Saucenzutaten vermengen, nach Belieben abschme-
cken. Mit Reis zu Schaschlik servieren. 

Leber mediterran

Zutaten (für 2 Personen): 350 g gehäutete Lammle-
ber, 2 fein gewürfelte Schalotten, 60 g Butterschmalz, 
2 TL Tomatenmark, je 125 ml Weißwein und Lamm-
fond, Salz, Pfeffer, 2 EL Olivenöl, 1 TL Rosmarinna-
deln, 200 g Kirschtomaten, 3 TL Balsamicoessig, 2 TL 
Kapern, 2 EL ohne Fett angeröstete Mandelsplitter.
Zubereitung: Lammleber quer in 1 cm dünne Strei-
fen schneiden. Schalotten in 40 g Butterschmalz 
angehen lassen. Tomatenmark 4 min mitschwitzen. 
Mit Wein ablöschen, Lammfond zugießen, 10 min 
sanft köcheln, salzen, pfeffern. Öl mit 20 g Butter-
schmalz erhitzen, Leber und Rosmarin zugeben, 
braten, pfeffern, salzen. Tomaten kurz mit anbraten, 
mit Balsamico ablöschen. Lammfond-Sauce und Ka-
pern unterrühren. Leber mit Sauce anrichten, mit 
Mandeln bestreuen.

Machen Sie das Beste  
 aus Ihrem Garten
Tipps und Tricks für „Problemgärten“

Auch weitläufige Gärten können immer wieder neue 
Eindrücke verschaffen, zum Beispiel durch Laubgehöl-
ze, Immergrüne, Stauden und Zwiebelgewächse. 

Im kleinen Garten sollte jede Ecke wohlüberlegt ge-
nutzt werden. Text/Fotos: BGL




