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Jetzt hat der Spargel Saison. Genießen Sie das köstli-
che Stangengemüse und verwöhnen Sie Ihre Familie 
und sich selber mit besonders leckeren Variationen.

Spargel-Risotto 

Zutaten (für 4 Personen): 1 kg grüner Spargel mit 
geschälten Endstücken, 300 g Champignons, Oli-
venöl, Salz, Pfeffer, 300 g Rundkorn-Reis, 750 ml 
Gemüsebrühe, 250 ml trockener Weißwein, 100 g 
Parmaschinken, 100 g Parmesan, 1 Stich Butter.
Zubereitung: Spargel in 3 cm lange Abschnitte tei-
len. Pilze in Scheiben schneiden, in Öl 5 min im 
Topf braten, salzen, pfeffern, herausnehmen. Reis im 
Topf glasig dünsten. 250 ml Brühe angießen, offen 
unter Rühren sanft kochen. Brühe und Wein nach 
und nach angießen, wenn Flüssigkeit verkocht ist. 
10 min vor Ende Spargel zugeben. Wenn Reis gar, 
keinesfalls pappig ist, Butter, 80 g geriebenen Parme-
san und Pilze zugeben, salzen, pfeffern. Risotto mit 
Parmesanspänen und Schinkenstreifen garnieren.

Spargelcreme

Zutaten (für 4 Personen): 750 g weißer Spargel,    
100 g Butter, 4 EL Mehl, 500 ml Sahne, Salz, weißer 
Pfeffer,  Muskat, 2 EL gehackte Petersilie. 
Zubreitung: Spargel schälen, Enden abschneiden. 

blättern. Diese Zwiebelblume wird etwa 40 Zentime-
ter hoch und kann gut in Gefäße gepflanzt werden. 

Der etwa 25 Zentimeter hohe Fransenschwertel 
(Sparaxis bicolor) findet auch im Balkonkasten Platz. 
Sein Name bezieht sich auf die schwertähnlichen 
Blätter, die denen von Gladiolen ähneln, aber klei-
ner sind. Die Blütenfarben umfassen weiße, gelbe, 
orange und rote Töne. Das Herz der Blüte ist meist 
gelb und bildet einen Kontrast zu den Blütenblät-
tern. Wegen der fröhlich-bunten Blüten wird der 
Fransenschwertel in seiner südafrikanischen Heimat 
Harlekinblume genannt. 

Auch die Pavianblume (Babiana stricta) stammt 
aus Südafrika. Sie wird nur 30 Zentimeter hoch und 

REZEPTE DER WOCHE

Dahlien, Lilien und Gladiolen kennen die meisten, 
doch wie sieht es mit Tigerblumen, Schopflilien und 
Fransenschwertel aus? Allen diesen Pflanzen ist ge-
meinsam, dass sie in die Gruppe der Zwiebelblumen 
gehören, im Sommer blühen und dass ihre Zwiebeln 
oder Knollen jetzt im Frühling gesteckt werden. Sie 
stammen ursprünglich aus aller Welt. Selbst so ver-
traute Pflanzen wie die Dahlien und die großen Edel-
Gladiolen haben ihren Ursprung nicht in Europa: Die 
Dahlie kommt aus dem fernen, sonnenverwöhnten 
Mexiko, die Vorfahren der heutigen Edel-Gladiolen 
haben ihre Heimat im südlichen Afrika.

Ihre Herkunft erklärt, warum Dahlien und auch 
die vielen anderen im Sommer blühenden Zwiebeln 
und Knollen erst nach dem Winter in den Garten ge-
pflanzt werden: Sie sind frostempfindlich. Wer sie im 
Frühling steckt, wird im Sommer reich mit großen 
Blüten, leuchtenden Farben oder mit außergewöhn-
lichen Blättern belohnt. Das Indische Blumenrohr 
(Canna) hat große Blätter, die an die von Bananen-
stauden erinnern. Sie sind bläulich- bis leuchtend-
grün oder bronze- bis purpurfarben getönt, haben 
markante Blattadern und bringen tropische Stim-
mung. Wie Begonie und Dahlie wird das Indische 
Blumenrohr nach den Eisheiligen draußen gepflanzt 
oder man kultiviert es frostgeschützt im Kübel, bis es 
in der zweiten Maihälfte ins Freie kann.

■  Wie eine Ananas im Topf

Die Schopflilie, botanisch Eucomis, kann schon ab 
April in den Garten gepflanzt werden. Diese außerge-
wöhnliche Zwiebelblume wird nur etwa 40 Zentime-
ter hoch und sie ist wegen ihrer breit ausladenden, 
bodennahen Blätter ideal für die Bepflanzung von 
Töpfen. Sie ist auch unter dem Namen Ananasblume 
bekannt: Ihr Blütenstand erinnert an diese tropische 
Frucht und wird von einem Schopf grüner Blätter 
gekrönt. Die einzelnen kleinen Blüten, die dicht an 
dicht stehen, erinnern an kleine Sterne. Aus ihnen 
entwickeln sich dekorative Samenkapseln.

Die aus Mexiko stammende Tigerblume (Tigridia 
pavonia) verdankt ihren Namen den Flecken in der 
Mitte der großen Blüten. Sie stehen im Kontrast zu 
den drei elegant nach außen geschwungenen Blüten-

Schalen, Enden, Salz und 40 g Butter in 1 l Wasser 5 
min kochen, durchsieben. Spargel in 5-cm-Abschnit-
te schneiden, im Kochwasser 15 min garen, abtrop-
fen. Butter schmelzen, Mehl anschwitzen, mit Sahne 
und Kochwasser aufgießen. Durchkochen, salzen, 
pfeffern, mit Muskat würzen. Spargel zugeben, in 
Terrine füllen, Petersilie überstreuen. 

Spargel-Schinken-Rollen

Zutaten (für 4 Personen): 2 kg weißer Spargel, Salz, 
Zucker, 1 Stück unbehandelte Zitrone, 1 kg Kartof-
feln, 1 Tüte Sauce Hollandaise für 125 g Butter, 125 g 
Butter, Pfeffer, 8 Scheiben gekochter Schinken, 50 g 
fein geriebener Emmentaler.
Zubereitung: Spargel schälen, holzige Enden entfer-
nen. 0,5 l Wasser aufkochen. Je 1 Prise Zucker und 
Salz und Zitrone zugeben, Spargelschalen darin 20 
min köcheln. Kartoffeln garen, pellen, in Scheiben 
schneiden. Spargel in durchgesiebtem Spargelwasser 
15 min garen. 125 ml Kochwasser abkühlen, Saucen-
pulver unterrühren, aufkochen, vom Herd nehmen. 
Butter in Stücken zugeben. Rund 100 ml Kochwas-
ser erwärmen, einrühren, salzen, pfeffern. Kartoffeln 
eng auf 4 feuerfesten Teller anrichten. Mehrere Spar-
gelstangen jeweils in 1 Scheibe Schinken wickeln, je 
2 Rollen auf Kartoffeln geben, mit Sauce begießen. 
Emmentaler überstreuen, bei 190 Grad gratinieren.

Spargelomelett

Zutaten (für 1 Portion): je 4 Stangen grüner und 
weißer Spargel, Butterschmalz, 1 EL Rapsöl, etwas 
Zucker, 4 Eier, Pfeffer, Salz, 1 EL gehackter Kerbel. 
Zubereitung: Weißen Spargel schälen, Enden ab-
schneiden, grüne Spargelenden schälen. Spargel in 
schräge Scheiben schneiden, in Butterschmalz und 
Rapsöl 3 min in Pfanne anbraten. Spargel drehen, 
Zucker überstreuen, pfeffern, herausnehmen. Eier 
verschlagen, salzen, pfeffern, in Pfanne stocken las-
sen. Omelett zur Hälfte mit Spargel belegen, darü-
berschlagen, mit Kerbel bestreuen.   

Medaillons mit Spargelsauce

Zutaten (für 2 Portionen): 2 gewürfelte Schalotten, 
500 g weißer Spargel, 400 g Schweinemedaillons, 
Salz, Pfeffer, 120 g kalte Butter, Öl, 300 ml Kalbs-
fond, 1 EL Zitronensaft.
Zubereitung: Spargel schälen, in kurze Stücke 
schneiden. Medaillons salzen, pfeffern, in 40 g But-
ter und Öl beidseitig braten, warm stellen. Schalot-
ten und Spargel im Bratfond angehen lassen, mit 
Kalbsfond und Saft ablöschen. 6 min einkochen. 
Butterflöckchen einrühren, kochen. Medaillons mit 
Spargelsauce und Reis anrichten. 

Köstliche Variationen 
mit Spargel
Genießen Sie das ganz besondere Gemüse

Sahnige Spargelcremesuppe auf deutsche Art.
Foto: picture-alliance/dpa/Stockfood

Auf Entdeckungsreise 
für den Sommer
Überraschende Pflanzen aus aller Welt

Die Calla besitzt dekorative Hochblätter, die sehr ele-
gant geformt sind.  Text/Foto: IZB

blüht unter anderem in Blau und Violett sowie in 
Pastelltönen. Etwas bekannter ist die Zantedeschia 
(Calla), die ursprünglich ebenfalls vom afrikanischen 
Kontinent stammt. Ihre geschwungenen, oft weißen 
Hochblätter haben viele Künstler inspiriert.

Auch das Dahlien-Sortiment kann überraschen. Es 
gibt immer mehr Sorten, die klein bleiben und sich 
für den Vorderbereich von Beeten und Kübel eignen. 
Ihre Farbenvielfalt ist groß, und viele haben mehr-
farbige Blüten. 

Auch beim Gladiolensortiment  sind neue, klei-
nere Sorten hinzugekommen. Glaminis werden nur 
50 Zentimeter hoch und bringen die große Farben-
vielfalt der Gladiolen auch auf Balkon und Terras-
se. Es lohnt sich, die Vielfalt der Sommerblüher zu 
nutzen und jetzt Zwiebeln und Knollen einzusetzen. 
Dann gibt es im Sommergarten viel Schönes zu ent-
decken.




