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Freuen Sie sich über die warmen Sommertage und 
spannen Sie beim Picknick im Grünen richtig aus.

Gemüsekuchen 

Zutaten: 150 g Karotten, 100 g Zucchini, 150 g But-
ter, 1 Ei, 6 EL Milch, 100 g geriebener Gouda, 2 EL 
geriebener Parmesan, 1 gewürfelte, in Butter ange-
röstete Schalotte, Salz, Pfeffer, 250 g Mehl, 1 Tüte 
Backpulver.
Zubereitung: Backofen auf 200 Grad vorheizen. Ka-
rotten und Zucchini raspeln. Zerlassene, lauwarme 
Butter, Ei und Milch mischen. Möhren, Zucchini, 
Käse und Schalotte zugeben, salzen, pfeffern. Mehl 
und Backpulver über Teig sieben, verrühren, in ge-
fettete Springform (26 cm) füllen. Rund 35 min ba-
cken, gegen Ende abdecken. In der Form abkühlen.

Griechische Tomatenspieße   

Zutaten: 200 g Schafskäse, 24 Kirschtomaten,               
1 Paprika, 1 TL unbehandelte Zitronenschale, 4 EL 
Zitronensaft, 3 EL Olivenöl, Salz, Pfeffer, Kräuter.
Zubereitung: Schafskäse in 24 gleich große Würfel 
schneiden. Paprika in 24 Stücke schneiden. Käse, 
Paprika und Tomaten abwechselnd auf geölte Spieße 
stecken. Zitronenschale und -saft, Olivenöl, Kräuter, 
Salz und Pfeffer mischen, über Spieße träufeln. 

Knusprige Fleischbällchen 

Zutaten: 1 Boskoop, 350 g Hackfleisch, 50 g magerer 
Speck, 3 EL Semmelbrösel, 1 fein gehackte Schalotte, 
1 TL Thymian, 1 TL Majoran, 1 Ei, Butterschmalz.
Zubereitung: Boskoop raspeln, mit Hack, Speckwür-
feln, Semmelbröseln, Schalotte, Kräutern und Ei mi-
schen. Bällchen formen, in Butterschmalz braten.

Käsestangen

Zutaten: 300 g tiefgefrorener Pizzateig, Mehl, 150 g 
Schafskäse, 80 g Frischkäse, Paprikapulver, Olivenöl.
Zubereitung: Backofen auf 200 Grad vorheizen. Teig 
auf bemehlter Fläche auftauen. Dünn ausrollen, in 
etliche Dreiecke schneiden. Käse und Paprika mi-
schen, auf Teig geben. Dreiecke zu Röllchen wickeln, 
ölen, knusprig backen.

er dann langlebiger ist. Als Stäbe sind die wetterfes-
ten Bambusstangen ideal. 

Innerhalb eines Jahres wächst Knöterich dann 
leicht vier Meter. Im Ganzen klettert er etwa 15 Me-
ter hoch. Knöterich ist anspruchslos, eignet sich für 
sonnige bis halbschattige Standorte und entwickelt 
spieß- bis herzförmige Blätter. Ab Sommer zeigen 
sich die zahlreichen weißen Blütenrispen, die von 
Insekten hoch geschätzt sind.

■  Grün umhüllt

Neben Hauswänden begrünt Knöterich alles, was 
sich ihm als Stütze anbietet: Blitzleiter, Gitterzäune, 
Laubengestelle, Schuppen und Spaliere. 

Knöterich eignet sich auch vorzüglich, um ver-
kahlte Fichten und Hecken zu begrünen. Innerhalb 
weniger Jahre entwickelt sich ein ideales Vogel-
schutzgehölz. Die verkahlten Bäume sind eine voll-
kommene Rankstütze. 

Wächst im eigenen Garten bereits Knöterich, lässt 
er sich zudem unproblematisch über Steckhölzer 
vermehren. Dazu schneiden Sie im Herbst etwa 20 
Zentimeter lange Triebspitzen und legen Sie über 
Winter frostfrei in feuchten Sand. Im Frühjahr wer-
den die Stecklinge in sandiges Substrat gesteckt und 
wurzeln schnell an.

Das Frühjahr ist ebenfalls ein guter Zeitpunkt, 
Knöterich zurückzuschneiden. Selbst ein radikaler 
Rückschnitt wird sehr gut ertragen und ist nach ei-
nigen  Jahren an Haus und Mauern zu empfehlen, 
damit Ihnen der Knöterich „nicht über den Kopf 
wächst“. 

REZEPTE DER WOCHE

Besonders jetzt im Sommer fallen im Garten, am 
Haus, an Schuppen und Zäunen unschöne Ecken 
auf, die es hinter Grün zu verstecken lohnt. Für eine 
Anpflanzung noch zur jetzigen sommerlichen Zeit 
empfiehlt sich der Schlingknöterich, Fallopia auber-
tii, der als Containerpflanze das ganze Jahr über zum 
Kauf angeboten wird und bis zum Herbst noch gut 
ein, zwei Meter wächst. 

Wichtig vor dem Einpflanzen des Containers ist 
ein gründliches Wässern des Ballens. Am besten stel-
len Sie ihn drei bis vier Stunden in einen Eimer mit 
Wasser, damit sich das Substrat richtig vollsaugen 
kann. Anwachsschwierigkeiten sind häufig auf das 
Pflanzen von trockenen Ballen zurückzuführen. Ein 
Angießen des Pflanzloches nach dem Eingraben hilft 
da nicht viel weiter. 

Findet der Knöterich an einer Mauer Verwendung, 
ist zu bedenken, dass dort der Boden häufig schlecht 
und von Bauschutt durchsetzt ist. Ein zwei Spaten-
stiche tiefes und doppelt so breites Pflanzloch, ge-
füllt mit guter Gartenerde, sorgt für ein unproblema-
tisches Anwachsen. Bei einer Pflanzung im Sommer 
hilft zudem eine Mulchschicht aus Grasschnitt vor 
einer Austrocknung. Bei trockener Witterung müs-
sen Sie besonders im ersten Jahr regelmäßig und 
durchdringend gießen. 

Als Depotdünger zur Starthilfe kann man beim 
Einpflanzen einige Hände voll Hornspäne unter die 
Pflanzerde mischen. Im Folgejahr lohnt es sich, im 
Frühjahr mit Kompost oder altem Mist zu mulchen 
und in den Sommermonaten monatlich etwas Pflan-
zenjauche oder Flüssigdünger zu geben. 

■  In Spiralen

Außer Efeu und Wildem Wein, die beide Haftwurzeln 
ausbilden, brauchen alle anderen Pflanzen Rankträ-
ger. Holz und Spanndraht sind dazu am besten ge-
eignet. Am sinnvollsten unterstützen Sie die Pflan-
zen, wenn Sie ihnen ihrer jeweiligen Klettertechnik 
entsprechende Kletterhilfen anbieten. 

Knöterich als Schlinger wächst spiralförmig um 
Stützen herum; senkrechte Kletterhilfen, Spann-
draht, Stangen oder Zaunlatten sind ideal. Verwen-
den Sie Draht, sollte er kunststoffummantelt sein, da 

Klassische Sandwich-Happen 

Zutaten: 8 Scheiben Sandwich-Toast, 4 große Blät-
ter Eisbergsalat, 4 Scheiben Frühstücksspeck, 1 große 
Fleischtomate, Mayonnaise.
Zubereitung: 4 Scheiben Toast mit je 1 Salatblatt 
belegen, Mayonnaise darauf verteilen, je 1 Tomaten-
scheibe und knusprig ausgebratenen Speck auflegen, 
mit 1 Scheibe Toast abschließen. Toasts schräg vier-
teln, Stücke jeweils mit 1 Zahnstocher feststecken. 

Leichter Kartoffelsalat

Zutaten: 800 g gare gewürfelte Kartoffeln, Grün von 
6 Frühlingszwiebeln, 1 geschnittene Selleriestange,   
3 gewürfelte hart gekochte Eier, 4 EL Zitronensaft, 
4 EL Olivenöl, Zucker, Salz, 1,5 TL Sojasauce, Senf, 
Pfeffer, 8 EL Mayonnaise, 3 EL gehackte Petersilie.
Zubereitung: Kartoffeln, geschnittenes Frühlings-
zwiebel-Grün, Sellerie und Eier mischen. Aus restli-
chen Zutaten Dressing rühren, darübergeben.  

Nektarinentraum

Zutaten: 50 g Butter, 2 EL Zucker, 1 Ei, 125 ml 
Milch, 125 g Mehl, 1 TL Backpulver, 2 Tüten Vanil-
le-Puddingpulver, 6 Nektarinen, 220 g Frischkäse,              
50 g Zucker, 1 Spritzer Zitronensaft, 1 EL Honig, 1 EL 
brauner Zucker. 
Zubereitung: Ofen auf 180 Grad vorheizen. Spring-
form (28 cm) fetten. Butter aufschlagen, 2 EL Zucker, 
Ei, Milch, Mehl, Backpulver und Puddingpulver 
untermischen. Teig in Form füllen. Nektarinen in 
Scheiben darauf legen. Käse, 50 g Zucker, Saft und 
Honig mischen, auf Nektarinen verteilen, Rand frei-
lassen. Zucker überstreuen. 40 min backen. 

Knöterich – der ideale  
 Verpackungskünstler 
Begrünen Sie kahle Stellen im Garten

Gutes für den Picknick-
Korb
Kleine Leckereien im Grünen genießen

Beim Picknick schmeckt es besonders gut.
Foto: picture-alliance/chromorange

Mit Knöte-
rich lassen 
sich „grüne 
Skulptu-
ren“ ge-
stalten.  
Foto: picture-
alliance/ZB




