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Junges Frühlingsgemüse gefüllt mit würziger Farce: 
Das ist eine unschlagbare Kombination. 

Knackiger Rettich

Zutaten (für 2 Portionen): 2 große Rettiche, 100 g 
Butter, 1 EL Sahne, 1 EL Mayonnaise, Salz, Pfeffer, 
100 g Gouda, 150 g kalter Schweinebraten, 1 Ge-
würzgurke, 1/2 rote Paprikaschote, 1 EL gehackte Pe-
tersilie, gehacktes Grün von 1 Frühlingszwiebel. 
Zubereitung: Rettiche längs teilen, aushöhlen. But-
ter, Sahne, Mayonnaise, Salz und Pfeffer aufschlagen. 
Gouda, Braten, Gurke und Paprika würfeln, zugeben. 
Petersilie und Frühlingszwiebelgrün zugeben. Masse 
in Rettiche füllen. Mit großen Brezeln servieren. 

Gefüllte Kohlrabi 

Zutaten (für 4 Portionen): 4 Kohlrabi mit etwas 
Grün, 1 EL Butterschmalz, 1 gewürfelte Zwiebel,        
1 TL Zitronenzesten, 4 gewürfelte Champignons,         
1 gewürfelte Möhre, 1 gewürfelte orange Paprika-
schote, 4 EL Weißwein, 125 ml Sahne, Salz, Pfeffer, 
Paprikapulver, 1 EL Crème fraîche, 1 EL gehackte Pe-
tersilie.
Zubereitung: „Deckel“ von Kohlrabi schneiden. 
Kohlrabi schälen, aushöhlen, im Dämpfeinsatz über 
Wasser zugedeckt garen. Kohlrabischnitze und -blät-
ter hacken. Zwiebel in Butterschmalz angehen las-
sen, Pilze, Möhre, Kohlrabistücke, Zitronenzesten 
und Paprikaschote zugeben, anbraten. Mit Wein ab-
löschen, Sahne angießen, e inköcheln , 
salzen, pfeffern, mit Pap- rika würzen, 
Crème fraîche und Peters i l ie 

u n t e r - r ü h r e n . 
M a s s e in Knollen 

geben, mit 
Kartoffelpü-

ree servieren.

Gefüllter 
Spitzkohl

Zutaten (für 
4 Portionen): 
1 mittelgroßer 

S p i t z k o h l ,      
1 gewürfelte 

noch Bakterien hemmender Substanzen. Die Biolo-
gische Bundesanstalt, die die Mittel auf ihre Unbe-
denklichkeit hin überprüft, stuft die Schnittblumen-
nahrung daher als Pflanzenstärkungsmittel ein. 

Die Bakterien hemmenden Substanzen halten 
nicht nur die Pflanzenstängel sauber und offen für 
die Aufnahme des lebensnotwendigen Wassers. Sie 
haben auch den Vorteil, dass das Vasenwasser fri-
scher bleibt. Vor allem Sommersträuße aus Pflan-
zen mit weichen Stielen, zum Beispiel Bartnelken, 
Dahlien oder Zinnien, neigen ohne den Zusatz zum 
Vasenwasser rasch zu Fäulnis. So kann der Gedanke 
an die kommende Entsorgung trüber Brühen schon 

mal die Freude über die 
Blütenpracht dämpfen. 
Schnittblumennahrung 
verringert dieses Risiko 
sehr deutlich. 

Gleichzeitig erleich-
tert sie die Blumenpflege. 
Denn der tägliche Was-
serwechsel entfällt. Al-
lein verbrauchtes Wasser 
sollte wieder nachgefüllt 
werden.

Natürlich wirkt die  
Schnittblumennahrung 
umso stärker, je besser 
Strauß und Vase vorberei-
tet und gepflegt werden. 
Sorgfältiges Anschneiden 
der Stängel, bevor sie ins 
Wasser gestellt werden, 
ist wohl selbstverständ-
lich. 

Die Schere ist dabei 
tabu. Denn sie quetscht 
nur die Leitungsbahnen 
zusammen und macht 
dadurch schlimmsten-
falls die Wirkung des fri-
schen Anschnitts einfach 
zunichte. Ein schräger 
Schnitt mit einem schar-
fen Messer hingegen ver-

größert die Fläche, die Wasser aufnehmen kann. 
Alle Blätter, die ins Wasser hineinhängen könn-

ten, werden auf jeden Fall entfernt. Denn sie tragen 
nicht zur Wasserversorgung der Schnittblume bei, 
sondern bieten – abgeschlossen vom Luftsauerstoff 
– nur Angriffsfläche für Bakterien. 

Vasenpflege bedeutet sauberes Auswaschen nach 
jeder Benutzung. Mit Bürste, heißem Wasser und 
Spülmittel verschwinden Bakterienreste vom vor-
hergehenden Strauß.

So perfekt vorbereitet steht der andauernden Freu-
de an eleganten Einzelblüten oder üppig blühenden 
Sommersträußen nun hoffentlich nichts mehr im 
Wege. Grünes Presseportal

REZEPTE DER WOCHE

In Blumengeschäften 
ist es selbstverständlich 
– das kleine Tütchen 
Schnittblumennahrung, 
das beim Kauf des Blu-
menstraußes dem Kun-
den kostenlos mitgege-
ben wird. 

Mit diesen Präpara-
ten soll die Freude an 
den Blumen im Sommer 
um 67 Prozent und im 
Winter sogar bis zu 139 
Prozent länger währen, 
so fanden Wissenschaft-
ler heraus. Es lohnt sich 
also, dem Blumenwasser 
Schnittblumennahrung 
in Form von Pulver oder 
auch Flüssigkeit beizuge-
ben.

Im Regelfall haben 
die Stängel auf dem 
Weg vom Gärtner über 
den Blumengroßmarkt 
bis ins Blumengeschäft 
hinein bereits in Was-
ser mit entsprechen-
den Mitteln gestanden. 
„Vorbehandlung“ ist der 
Fachausdruck für diese 
Methode. So bleibt die Qualität der frisch geschnit-
tenen Blumen auf ihrem Weg zum Zuhause des Blu-
menkäufers erhalten.

Zwar ist die letztendliche Zusammensetzung der 
Mittel streng gehütetes Geheimnis der Hersteller. 
Klar ist aber, dass die Mittel zum überwiegenden 
Teil aus bestimmten Zuckern bestehen. Mit einem 
Anteil von 90 Prozent bietet er konzentrierte Ener-
gie, die den abgeschnittenen Stängeln hilft, weiter 
zu blühen. Das alte Hausmittel, dem Vasenwasser 
Zucker beizugeben, war also im Prinzip gar nicht so 
schlecht.

Allerdings lässt Zucker allein das Bakterienwachs-
tum in der Vase explodieren. Deswegen bedarf es 

Gemüsezwiebel, 80 g Butter, 
400 g gekochte Pellkartof-
feln, 3 hart gekochte Ei-
er, 500 g durchgedreh-
tes Kalbfleisch, 
S a l z , 
1 Prise 
K ü m -
m e l , 
P f e f f e r , 
500 ml 
Kalbsfond, 
8 EL Weiß-
wein, 30 g 
Mehl, 2 EL To-
matenmark, 3 EL 
Schmand, Zucker, Pap-
rika.
Zubreitung: Kohl-Außenblät-
ter ablösen. Strunk ausschneiden. 
Aus dem Kohlinneren Blätter entfernen, 
so dass 4 Lagen bleiben. Übrige Blätter in Streifen 
schneiden. Zwiebel in 50 g Butter angehen lassen, 
Kohlstreifen kurz mitschmoren. Geschälte Eier ha-
cken, gepellte Kartoffeln würfeln. Backofen auf 180 
Grad vorheizen. Kalbfleisch, Kohl-Zwiebel-Mix, Kar-
toffeln und Eier mischen, salzen, pfeffern, mit Küm-
mel würzen, in Kohl füllen, mit Garn fixieren. Kohl 
in Bräter geben, Fond und Wein angießen, zugedeckt 
rund 80 min garen. Restliche Butter mit Mehl zu Stü-
cken kneten. Kohl aus Bräter nehmen, warm stellen. 
Bratfond im Bräter aufkochen, Mehlbutter zugeben, 
5 min unter Rühren kochen. Sauce mit Tomaten-
mark, Schmand, Zucker, Salz, Pfeffer und Paprika ab-
runden. Kohl in große Stücke schneiden. Mit Sauce 
und Pellkartoffeln servieren.

Chinakohl Asia

Zutaten (für 4 Portionen): 2 kleine Chinakohlköp-
fe, 140 g Mittelkornreis, 200 g Putenbrust, 1 Baby-
ananas, 1 EL Mango-Chutney, 125 ml Sahne, 2 EL 
Sojasauce, 1 Pfirsich (Dose), Salz, Pfeffer, Öl. Sauce: 
250 ml Hühnerbrühe, 1 Prise Zucker, 4 EL Tomaten-
püree (Packung), 1 Knoblauchzehe, 5 Frühlingszwie-
beln, 0,5 TL Speisestärke.
Zubereitung: Reis garen. Gewürfelte Pute in Öl an-
braten, salzen. Geschälte, gewürfelte Ananas zuge-
ben. Mit Sahne, Chutney und Sojasauce durchko-
chen. Reis unterziehen, salzen, pfeffern. Kohl längs 
teilen. Mittelblätter hacken, mit gewürfeltem Pfirsich 
zum Reis geben, in Kohl füllen, Köpfe zusammenset-
zen, mit Garn fixieren, in Alufolie wickeln, in Töpfe 
legen, Wasser angießen. Abgedeckt 20 min garen. 
Frühlingszwiebelröllchen und gehackten Knoblauch 
in Öl dünsten. Mit Tomaten, Zucker und Brühe ko-
chen, Stärke einrühren, kochen. Kohl in Scheiben 
mit Sauce, weiterem Reis und Chutney anrichten. 

Gefülltes Gemüse       
der Saison
Außen knackig, innen würzig

Zuckerwasser                
für Schnittblumen  
Lange Freude an Blumensträußen

Tulpen, Levkojen, Fritillarien, Schneeball und Narzissen 
stehen in verschiedenen Vasen  und bilden trotzdem 
eine harmonische Einheit. Foto: Blumenbüro Holland
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