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Sonnengereifte Tomaten schmecken besonders aro-
matisch, fast schon süßlich. Genießen Sie jetzt ihren 
einmaligen Geschmack, der ihnen auch den Namen 
Paradeiser beschert hat.

Kühle Sommersuppe

Zutaten (für 4 Portionen): 1 Gemüsezwiebel, 500 g 
sehr reife Tomaten, 250 g Staudensellerie, 2 El Oli-
venöl, 2 EL Tomatenmark, 1 l Gemüsebrühe, Salz, 
Cayennepfeffer, 1/2 Gurke, 1/2 gelbe Paprikaschote. dost (Eupatorium) ist eine buschige Großstaude von 

1,80 Metern Höhe, die mit karminroten, großen Blü-
tendolden eine ideale Bienenweide ist. Grazil wirkt 
die China-Wiesenraute (Thalictrum delavayi). Die 
violett-rosaroten filigranen Blütenrispen scheinen 
im Juni bis August im Wind zu tanzen. Eine impo-
sante Größe ist der Riesen-Schuppenkopf (Cephala-
ria gigantea). Bereits im Juni und Juli zeigen sich die 
gelben Blütenköpfe der stattlichen, über zwei Meter 
hohen, sparrig-verzweigten Staude. Der Federmohn 
(Macleaya) mit apricotfarbenen Blütenrispen braucht 
Platz und lehnt sich gerne an. Die violetten Blüten-
kerzen von Kandelaber-Ehrenpreis (Veronicastrum 
virginicum) erheben sich im Juli bis September bis 
zu 1,60 Meter. Die Königskerze (Verbascum) beein-
druckt mit graufilzigen Blättern und schlanken gel-
ben Blütenständen. Im Herbst zeigen hohe Sorten 
der Sonnenbraut (Helenium) feurige Blüten. 

Eine Höhenstaffelung erreicht man durch den 
Einsatz niedrigerer Stauden im Vordergrund. Hierzu 
zählen Achillea (Schafgarbe), Rittersporn (Delphini-
um), Storchschnabel (Geranium), Sonnenhut (Rud-
beckia), Flammenblume (Phlox), Sommer-Astern 
(Aster) und Indianernessel (Monarda). 

In Deutschland sind Grenzabstände für Hecken 
Pflicht, allerdings nicht bei Stauden. Natürlich 
sollten Sie wuchernde Arten von der Grenze fern-
halten. Der ideale Platz ist sonnig bis halbschattig. 
Den meisten Stauden reicht ein guter Gartenboden 
und eine Düngung im Frühjahr zum Austrieb aus. 
Der Rückschnitt kann gegen Winterende erfolgen. 
Die Blütenstände und Blattstrukturen einiger Stau-
den wie Chinaschilf sind im Winter bei Raureif sehr 
attraktiv. Nach drei Jahren sind die Pflanzen in der 
Regel gut eingewachsen, der Sichtschutz ist dicht.

Zwiebelpflanzen überbrücken die Zeit, bis die 
Stauden ins Wachsen und zur Blüte kommen. In den 
ersten Jahren können mit einjährigen Pflanzen Lü-
cken gefüllt werden.  Bund deutscher Staudengärtner 
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REZEPTE DER WOCHE

Möchten Sie mehr Privatsphäre im eigenen Garten? 
Dann ist ein Sichtschutz angebracht. Vor allem in 
kleinen Gärten wirken massive Mauern, Zäune oder 
große Hecken aber oft erdrückend. Hohe Stauden 
sind dann eine attraktive Alternative. Neben dem 
Sichtschutz während der Freiluftsaison bietet die 
Staudenhecke zusätzlich Blumen zum Schnitt sowie 
Duft, Farben und Formen für den Garten.

Stauden, die im Winter zum Großteil in der Erde 
eine Ruhepause einlegen, sollten als Sichtschutz eine 
Mindesthöhe von 120 bis 140 Zentimeter erreichen. 
Bei den Riesen kann man die Blickdichte variieren 
zwischen buschigem und filigranem Wuchs.

Hinter die wintergrünen Euphorbia characias 
kann man sich schon im Frühjahr zurückziehen. Die 
Palisaden-Wolfsmilch blüht lange in Hellgrün. Die 
Staudensonnenblume (Helianthus decapetalus) wird 
1,50 Meter hoch und besticht mit goldgelben, zum 

S c h n e i d e n 
g e e i g n e t e n 
Blüten. Eine 
besondere Er-
scheinung ist 
die Weiden-
blättrige Son-
n e n b l u m e 
(Helianthus 
s a l i c i fo l iu s 
var. orgyalis) 
mit schmalen 
h ä n g e n d e n 
Blättern und 
kleinen gel-
ben Blüten im 
Spätsommer. 
Der Purpur-

Zubereitung: Zwiebel würfeln. Tomaten achteln, 
Stücke quer durchschneiden. Sellerie in Stücke 
schneiden. Zwiebel, Tomaten und Sellerie in Öl an-
dünsten, Tomatenmark zugeben, anschwitzen, Brü-
he angießen. 20 min köcheln, pürieren, salzen, pfef-
fern. 3 Stunden kühl stellen. Gurke und Paprika fein 
würfeln, vor dem Servieren überstreuen. 

Gemüsepfanne mit Hack

Zutaten (für 3 Portionen): 1 Zwiebel, 500 g Rinder-
hack, 1 Ei, 2 EL Semmelbrösel, 3 EL gehackte Petersi-
lie, Salz, Pfeffer, 1 Prise Cayennepfeffer, 2 Schalotten, 
1 Paprikaschote, 1 Zucchini, 600 g Tomaten, je 1 TL 
Oregano und Rosmarin, Olivenöl. 
Zubereitung: Zwiebel hacken, in Öl angehen lassen, 
unter Hack mischen. Ei, Semmelbrösel, Petersilie, 
Salz und Pfeffer zugeben, Klößchen formen. In Was-

Stauden bieten Sichtschutz 
im Garten
Blühende Alternative zu Hecke und Palisade

Der Wasserdost (Eupatorium) bevorzugt feuchte Böden 
und halbschattige Plätze. Foto: B. Banse

Helianthus 
microcephalus 
‚Lemon Queen‘ 
erzeugt eine 
dichte Blüten-
wand. Foto: 
 A. Panitz

Tomaten voller Saft und 
Aroma
Ideen für die Sommerküche  

Knackige Gemüsewürfel machen die Suppe zum beson-
deren Genuss.  Foto: picture-alliance/dpa/Stockfood

ser garen lassen, warm stellen. Paprika in Streifen 
schneiden. Gewürfelte Schalotten in Öl glasig ange-
hen lassen, Paprika zugeben. Zucchini längs teilen, 
in Scheiben schneiden. Tomaten achteln. Zucchini 
und Tomaten mitschmoren. 250 ml Hackfleisch-Brü-
he und Kräuter zugeben, salzen, mit Cayennepfeffer 
würzen. 10 min schmoren. Klößchen zugeben. 

Gemüse-Pfannkuchen

Zutaten (für 4 Portionen): 2 Knoblauchzehen,     
200 g Blattspinat, Butterschmalz, Salz, Pfeffer, 400 g 
Mehl, 4 Eier, 500 ml Mineralwasser, 200 ml Jogurt, 
500 g Tomaten, 250 g Gouda, 50 g Schafskäse. 
Zubereitung: Knoblauch schälen, hacken, in Butter-
schmalz dünsten. Sauberen Spinat fein hacken, zum 
Knoblauch geben, kurz mitdünsten, salzen, pfeffern, 
auskühlen. Mehl, Eier, Wasser und Jogurt zum Teig 
rühren, salzen, pfeffern. Spinat zugeben. Pfannku-
chen nacheinander in Butterschmalz braten. To-
maten in Scheiben schneiden, auf je 1 Hälfte vom 
Pfannkuchen legen, mit 200 g geriebenem Gouda 
und gewürfeltem Schafskäse überstreuen. Pfann-
kuchen zuklappen, auf gefettetes Blech setzen, mit 
Gouda bestreuen, bei 200 Grad überbacken.

Kartoffel-Auflauf

Zutaten (für 4 Portionen): 400 g Kartoffeln, 1 kg 
feste Tomaten, 4 Zwiebeln, 2 Knoblauchzehen, Oli-
venöl, Salz, Pfeffer, frischer Thymian und Oregano.
Zubereitung: Fast gare Kartoffeln pellen, in Schei-
ben schneiden. Tomaten überbrühen, enthäuten, in 
Scheiben schneiden, mit gehacktem Knoblauch wür-
zen. Zwiebelringe in Öl anbraten. Salz, Pfeffer und 
gehackte Kräuter mischen. Form fetten. Hälfte der 
Tomaten einlegen. Hälfte der Zwiebeln und alle Kar-
toffeln darauf geben. Mit Kräutermix würzen, Zwie-
beln und Tomaten auflegen. Mit Kräutermix würzen, 
mit Öl beträufeln. Bei 200 Grad 35 min backen.

Fischfilet-Ragout

Zutaten (für 4 Portionen): 1 Fenchelknolle, 1 gro-
ße Zwiebel, 2 Knoblauchzehen, 600 g reife Tomaten, 
450 g Kabeljaufilet, Salz, Pfeffer, 1 Prise Anis, 300 g 
dünne Bandnudeln, Olivenöl, 125 ml Weißwein, 4 
Salbeiblätter.
Zubereitung: Fenchel mundgerecht schneiden, blan-
chieren. Tomaten mundgerecht schneiden. Fischfilet 
in Stücke schneiden, salzen, pfeffern, 2 min in Öl an-
braten, mit Anis würzen, herausnehmen. Gewürfelte 
Zwiebeln, gehackten Knoblauch und Fenchel im Öl 
angehen lassen, mit Wein ablöschen, mit Tomaten 
und Salbei 6 min kochen. Fisch zugeben. Gekochte, 
noch heiße Nudeln unterheben. 




