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Frische Blechkuchen mit saftig-süßem Obst: So 
schmeckt der Sommer hervorragend. Sie können die 
Fruchtauswahl auch nach Ihrem eigenen Geschmack 
abwandeln und so Ihren persönlichen Lieblingsku-
chen vom Blech backen. 

Aprikosenkuchen 

Zutaten: 300 g Butter, 300 g Puderzucker, Vanillezu-
cker, Salz, 1 TL abgeriebene unbehandelte Zitronen-
schale, 5 Eier, 300 g Mehl, 1/2 Päckchen Backpulver, 
1 kg Aprikosen, 5 EL Mandelblättchen.
Zubereitung: Backofen auf 160 Grad vorheizen. 
Butter, Zucker, Vanillezucker, Salz und Zitronenscha-
le schaumig schlagen. Eier unterrühren. Mehl mit 
Backpulver sieben, vorsichtig unterheben. Backblech 
mit Backpapier auslegen, Masse darauf verteilen, mit 
halbierten Aprikosen belegen, Mandeln überstreuen, 
rund 40 min backen, gegen Ende abdecken.

Diese Schmuckkörbchen haben einen Vorsprung von 
sechs Wochen gegenüber den im Freiland gekeimten 
Pflanzen. Als Folge werden die Büsche üppiger und 
fangen früher und reichhaltiger zu blühen an. 

In etwas wärmeren Gebieten können Sie sich diese 
Arbeit aber sparen und im Herbst immer einige Blü-
ten an den Pflanzen belassen. Im Frühjahr keimen 
dann etliche Samen, und die Schmuckkörbchen ver-
breiten sich ganz von alleine.

Da sie auch als größere Exemplare gut umzusetzen 
sind, können auf allen frei werdenden Plätzen noch 
Pflanzen eingegraben werden. Nicht nur hinter Ein-
jahresblumen oder neben Stauden wie Eisenhut pas-
sen die Cosmeen, auch dem Gemüsegarten geben sie 
ein buntes Aussehen, wenn man hier und dort einen 

Busch hochwachsen lässt.
Zum Ausklang des Som-

mers können Sie Samen 
von Schmuckkörbchen 

sammeln, deren Farben 
Ihnen besonders zu-

sagen. Wichtig ist 
es, nur ausgereifte 
Samenträger ab-
zupflücken und sie 
anschließend sofort 

zu trocknen. Danach 
reiben Sie die trocke-

nen Samenstände 
zwischen den Hän-
den und lösen so die 
Samen, die kühl und 

trocken in Papiertüten 
aufbewahrt werden, 
heraus. 

REZEPTE DER WOCHE

Wie bei vielen anderen Sommerblumen auch, soll-
ten Sie bei den Cosmeen oft und regelmäßig Blüten 
für die Vase abschneiden. Denn als Folge 
entwickeln die Pflanzen unermüdlich 
neue Knospen, die bald aufplatzen und 
mit ihren weißen oder lilarosa, roten 
bis purpurvioletten Scheibenblüten 
leuchten und ein echter Blickfang  
im Garten sind. 

Unter den Insekten sind Cos-
meen wegen ihrer Pollen- und nek-
tarhaltigen Blüten besonders beliebt: 
Ständig schwirren diese Tiere um die 
Blüten herum. 

Außer reichlich Feuchtigkeit stel-
len diese auch Schmuckkörbchen ge-
nannten Blumen kaum Ansprüche; ein 
vollsonniger Standort ist aber die Voraus-
setzung für die zahlreichen Blüten. 

Ein zu nährstoffreicher Boden oder spezielle Dün-
ger während der Vegetation sind nicht anzuraten. 
Denn dann schießen die Pflanzen ins Kraut, sie blü-
hen weniger und fallen an einem windigen Platz 
leicht um. An einem windexponierten Standort ist 
es auf jeden Fall ratsam, dass Sie auch kleine Pflan-
zen anbinden. Denn die steifen, ästigen Stängel kni-
cken sonst leicht ab.

In ihrer Heimat Mexiko blühen diese einjährigen 
Sommerblumen erst, wenn die Tage wieder kürzer 
werden. Durch züchterische Leistung beginnt bei 
den heutigen Sorten die Blüte aber schon im Juli. 
Die je nach Sorte niedrigen, bis zu 1,2 Meter hohen 
Büsche mit ihren fiedrigen Blättern und den anmu-
tigen, schlichten Blüten zeigen ihren Flor zudem 
unermüdlich über Wochen, wenn die meisten Som-
merblumen bereits verschwunden sind.

Bleiben die Cosmeen im Garten deutlich kleiner 
und blühen nicht überreich, so liegt dies an unserer 
kurzen Vegetationszeit. Im nächsten Jahr sollten Sie 
sich dann die Mühe machen, ab Anfang April auf 
der Fensterbank einige Pflanzen vorzuziehen und 
nach den Eisheiligen in den Garten zu pflanzen. 
Oder Sie besorgen sich im Frühjahr in der Gärtnerei 
Jungpflanzen. 

Brombeer-Himbeer-Kuchen   

Zutaten: (Teig): 400 g Mehl, 60 g Zucker, 30 g He-
fe, 200 ml leicht warme Milch, 1 Ei, 1 Eigelb, 50 g 
weiche Butter. (Füllung): 500 g Magerquark, 250 ml 
Milch, 160 g Zucker, 40 g Mehl, 2 TL abgeriebene 
unbehandelte Zitronenschale, 1 Tüte Vanillezucker, 
3 Eier, 300 g Brombeeren, 100 g Himbeeren.
Zubereitung: Backofen auf 180 Grad vorheizen. He-
fe mit etwas Mehl zerbröckeln, mit Mehl, Zucker, 
Milch, Ei, Eigelb und Butter mit Knethaken 5 min 
mischen. Zugedeckt am warmen Platz rund 45 min 
gehen lassen. Quark, Milch, 80 g Zucker, Mehl, Zit-
ronenschale, Vanillezucker und Eigelb glatt rühren. 
Eiweiß steif schlagen, 80 g Zucker dabei einrieseln 
lassen. Eischnee sehr vorsichtig mit Quarkmasse mi-
schen. Hefteig durchkneten. Auf gefettetem Blech 
verteilen. Mit Quarkmix bestreichen, Brombeeren 
und Himbeeren auflegen. 15 min gehen lassen. Ku-
chen auf unterer Schiene rund 40 min backen. 

Bunter Obstkuchen 

Zutaten: 500 g Pfirsiche, je 100 g weiße, schwarze 
und rote Johannisbeeren, 300 g Butter, 250 g Zucker, 
1 Päckchen Vanillezucker, abgeriebene Schale von 
1 unbehandelten Zitrone, 5 Eier, 300 g Mehl, 2 TL 
Backpulver, 100 g gemahlene Haselnüsse, 4 EL Zitro-
nensaft, 6 El Aprikosensaft, 2 EL Aprikosenlikör. 
Zubereitung: Backofen auf 180 Grad vorheizen. 
Pfirsiche halbieren, Stein entfernen, Fruchtfleisch in 
2,5 cm dicke Scheiben schneiden. Johannisbeeren 
abrebeln. Butter, Zucker, Vanillezucker und Zitro-
nenschale cremig aufschlagen. Eier zugeben. Mehl 
mit Backpulver sieben, unterrühren. Nüsse, Zitro-
nen- und Aprikosensaft sowie Likör unterrühren. 
Backblech (40 x 35 cm) mit Backpapier auslegen. 
Größeres Blech mit Alufolie abtrennen. Teig darauf 
glatt streichen. Pfirsiche und Beeren auf Teig geben, 
rund 40 min backen.

Sauerkirschkuchen

Zutaten: 1 kg reife Sauerkirschen, 300 g Zucker,     
500 ml Weißwein, 250 g zimmerwarme Butter, 4 Ei-
er, 125 ml Milch, 300 g Mehl, 3 TL Backpulver, 200 g 
gemahlene Mandeln, 2 EL Kakao, 4 EL Kirschwasser, 
2 EL Kirschlikör, 1 Tüte roter Tortenguss.
Zubereitung: Kirschen entsteinen. Mit etwas Zu-
cker bestreuen, unter Wein mischen, 45 min ziehen 
lassen. Butter, Zucker, Eier, Milch, mit Backpulver 
gesiebtes Mehl, Mandeln, Kakao und Kirschwasser 
vermengen. Auf gefettetes Backblech verteilen. Kir-
schen abtropfen. Saft auffangen. Kirschen auf Teig 
geben. Bei 200 Grad rund 40 min backen. 250 ml 
Saft und Likör nach Anleitung mit Tortenguss zube-
reiten, auf Kuchen verteilen. 

Saftige Obstkuchen    
vom Blech
Schwelgen Sie in süßen Früchten

Saftiger Aprikosenkuchen.  Foto: picture-alliance/allOver

Cosmeablüten in vielen 
Variationen
Schneiden Sie Schmuckkörbchen für die Vase

Foto: picture-alliance/Flora Press

Hecken im Garten        
stutzen
Rückschnitt erhält die Form

Wenn Sie eine Laubhecke im Garten haben, ist es 
nun höchste Zeit für einen Schnitt. Zuvor sollten Sie 
aber nachschauen, ob noch Vögel dort ihr Nest ha-
ben. Ein weiterer Schnitt ist Ende August oder auch 
im Winter an der Reihe. Auch Nadelgehölz-Hecken 
sollten Sie nun stutzen. Für den Formschnitt lassen 
Sie eine breite Basis stehen, die sich langsam nach 
oben verjüngt. So kann das Licht auch in den un-
teren Bereich vordringen. In der freien Natur, zum 
Beispiel auf einer Weide oder im Wald, sollten Sie 
wegen des Tierschutzes von März bis Ende Septem-
ber auf jeglichen Schnitt verzichten.




