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Auf der Grundlage von Gemüsebrühe und mit viel 
frischem Gemüse zubereitet: So schmecken die Sup-
pen auch ohne Fleisch. 

Grießcreme

Zutaten (für 2 Portionen): 150 g Karotten, 1 klei-
ne Pastinake, 1 Bund Frühlingszwiebeln, 30 g But-
ter, 3 EL Grieß, 750 ml Gemüsebrühe, 100 g Crème 
fraîche, 1 Eidotter, Petersilie, Salz, Pfeffer, Muskat.
Zubereitung: Grieß in Butter goldgelb rösten. Ge-
schälte Karotten und Pastinake sowie Frühlingszwie-
beln fein würfeln, zum Grieß geben, andünsten, 
Brühe angießen. 10 min köcheln. Crème fraîche und 
Dotter verschlagen, unterrühren, nicht kochen. Sal-
zen, pfeffern, mit Muskat würzen. Mit fein gewiegter 
Petersilie bestreuen.

Rot-gelb-grüne Gemüsesuppe

Zutaten (für 2 Portionen): 2 Kartoffeln, 2 Schalot-
ten, 500 g Karotten, 1 kleines Stück Kohlrabi, 2 Fen-
chelknollen, 750 ml Gemüsebrühe, 2 EL gehacktes 
Fenchelgrün, Salz, Pfeffer, Paprikapulver, 4 EL Crème 
double, Öl, 1 gelbe gehackte Paprikaschote.
Zubereitung: Kartoffeln, Schalotten, Karotten und 
Kohlrabi schälen, würfeln. Fenchel klein schneiden. 
1 Schalotte in Öl andünsten. 1 Kartoffel, Kohlrabi 
und Fenchel mitdünsten. Mit Hälfte der Brühe ab-
löschen, 12 min garen, mit Fenchelgrün pürieren. 
Salzen, pfeffern, 2 EL Crème double unterrühren. 

kräutern befreit werden. Wer auf einen solchen Zier-
rasen nicht verzichten möchte, lässt sich schon bei 
der Bodenvorbereitung und Auswahl der Rasenmi-
schung am besten vom Garten-Fachmann beraten. 

Andere Gartentypen sehen weniger Rasen als 
vielmehr blühende Beete und verschlungene Pfade 
vor. Robuste Bodendecker dämmen das Unkraut ein. 
Auch die meisten Stauden sind pflegeleicht: Sind ih-
re Standortansprüche erfüllt, wachsen und blühen 
sie zuverlässig über viele Jahre. 

Bei wuchernden und horstig wachsenden Pflan-
zen aber ist Fingerspitzengefühl gefragt. Damit sie 
keine Eroberungsfeldzüge ins Nachbarbeet starten, 
sollte man sie rechtzeitig durch einen Schnitt in ihre 
Schranken weisen.

■  Helfer zum Gießen 

Oft unterschätzte „Zeitfresser“ sind im Garten vor 
allem das Gießen und das Düngen. Im Sommer gilt 
es, mit der Gießkanne unermüdlich durstige Pflan-
zen zu versorgen. Hinzu kommt die Unsicherheit 
über die Gießmenge und den richtigen Zeitpunkt 
der Wassergaben. Ein beruhigendes Gefühl und 
gleichzeitig mehr freie Zeit gibt es durch eine auto-
matische Bewässerung, die sich fast unsichtbar in-
stallieren und auf bestimmte Wassergaben einstellen 
lässt. Das spart außerdem Wasser und ist eine gute 
Vorbereitung für dauerhafte Gartenfreude. Auch 
beim Düngen ist weniger oft mehr: Eine gründliche 
Bodenverbesserung und der Pflanzung angemesse-
nes Düngen halten lange vor.

So kann der Sommer kommen. Denn es bleibt 
genug Zeit für die erholsame Seite des Gartens: 
entspannt im Schatten auf der Terrasse sitzen, mit 
Freunden oder der Familie unter dem Hausbaum 
frühstücken, eine Runde durch den Garten spazieren 
oder abends die letzten Sonnenstrahlen im eigenen 
Grün genießen. 

REZEPTE DER WOCHE

Erstes, zartes Grün an den Zweigen deutet darauf 
hin: Der Frühling tritt endgültig seinen Siegeszug 
an. In der Freiluftsaison wird der Garten wieder be-
liebter Treffpunkt, Rückzugsort, Urlaubsdomizil und 
Erlebnisraum.

Was aber, wenn der Garten aus allerlei zusammen-
gewürfelten Pflanzen und einem Sammelsurium 
von Gartenmöbeln besteht oder eher einer Baustelle 
gleicht als einer Wohlfühl-Oase? 

Dann heißt es: Ran an die Arbeit! Wem die Kraft, 
Zeit oder die nötigen Maschinen fehlen oder wer 
keinen grünen Daumen hat, muss nicht verzagen. 
Einmal richtig systematisch angelegt, lässt jeder Gar-
ten auch Muße zu und muss nicht immer riesigen 
Arbeitseinsatz erfordern. 

Das Wichtigste ist eine solide und eindeutige 
Grundstruktur – die kann sogar bei bereits seit Lan-
gem angelegten Gärten mit altem Baumbestand, der 
erhalten werden soll, verbessert werden. Ob eher 
formale Strenge oder romantisches Wuchern: Das 
gewählte Grundkonzept eines Gartens sollte konse-
quent umgesetzt werden. 

■  Gut planen

Die meisten Gartenbesitzer wünschen sich in ihrem 
Garten üppiges Wachstum bei wenig Pflege. Ob ein 
Garten viel oder wenig Arbeit macht, hängt unter 
anderem davon ab, wie er in seinen Grundzügen an-
gelegt ist und welche Pflanzen und Materialien aus-
gewählt wurden. 

Grundsätzlich ist es ratsam, die Pflanzenauswahl 
den örtlichen Gegebenheiten von Klima, Boden und 
Lichtverhältnissen anzupassen. Bei der Flächenge-
staltung gibt es allerdings mehr Spielraum, denn mit 
Hilfe von Maschinen kann der  Landschaftsgärtner 
das Gelände modellieren, Berge und Täler entstehen 
lassen oder einen Teich ausheben, wo vorher „Wüs-
te“ war. 

Liebhaber eines englischen Rasens sollten wissen, 
dass dieser mit viel Arbeit verbunden ist: Er muss 
im Frühjahr vertikutiert und aerifiziert, regelmäßig 
gedüngt, gewässert sowie von aufkeimenden Wild-

Restliche Schalotte, Kartoffel und Karotten in Öl 
dünsten. Brühe angießen, pürieren, salzen, pfeffern, 
mit Paprika würzen, mit Crème double verfeinern. 
Suppen mit zwei Kellen nebeneinander in große Tel-
ler füllen. Gehackte Paprika in der Mitte verteilen. 

Kartoffel-Curry-Suppe 

Zutaten (für 2 Personen): 4 mehlig kochende Kar-
toffeln, 1 Gemüsezwiebel, Butter, 850 ml Gemü-
sebrühe, Curry, Crème fraîche, Pfeffer, Salz, 2 EL 
Schnittlauchröllchen.
Zubereitung: Kartoffeln schälen, grob würfeln. 
Zwiebel schälen, in Spalten schneiden. Beides in 
Butter leicht anbraten, mit Brühe ablöschen, mit 
Curry würzen, 15 min garen, pürieren. 1 EL Crème 
fraîche einrühren, pfeffern, salzen. Suppe auf Teller 
geben, je 1 Klecks Crème fraîche hineinsetzen, mit 
Schnittlauch bestreuen. 

Kichererbsentopf

Zutaten (für 2 Portionen): 500 g Kichererbsen,           
1 Prise Natron, 1 Zwiebel, 2 Knoblauchzehen,              
2 Stangen Lauch, 1 Fleischtomate, Salz, Pfeffer, Oli-
venöl, Gemüsebrühe-Pulver, 2 EL gehackte Petersi-
lie, 4 Scheiben gewürfeltes Weißbrot.
Zubereitung: Kichererbsen in reichlich Wasser mit 1 
EL Salz über Nacht einweichen. Kichererbsen mehr-
fach kalt abspülen, abtropfen. Mit Natron und 1 
Prise Salz in 3 1 Wasser im Topf 60 min kochen. Ki-
chererbsen im Sieb abtropfen. Mit 2,5 1 Wasser und 
1 Prise Salz in rund 60 min weich kochen. Zwiebel 
und Knoblauch schälen, Zwiebel fein würfeln, Knob-
lauch pressen. Lauch in dünne Ringe schneiden. 
Tomate überbrühen, pellen, vierteln, Kerne entfer-
nen. 1 EL Öl in Pfanne erhitzen, Zwiebel, Knoblauch 
und Lauch anbraten. Mit circa 650 ml Kochwasser 
ablöschen. Mit Gemüsebrühe würzen. Tomate und 
Lauchmix zugeben, pfeffern, pürieren, mit Petersilie 
bestreuen. Brot in Öl bräunen, dazu servieren. 

Rote Linsensuppe

Zutaten (für 4 Portionen): 1 große Gemüsezwiebel, 
3 Karotten, Butter, 200 g rote Linsen, 1 l Gemüse-
brühe, 50 ml Tomatensaft, 100 g Jogurt, Salz, Pfeffer, 
Paprikapulver, 1 EL Zitronensaft, gehackte glatte Pe-
tersilie, 4 Scheiben gewürfeltes Weißbrot.
Zubereitung: Zwiebel und Karotten schälen, fein 
würfeln. In Butter leicht angehen lassen. Linsen 
zugeben, kurz dünsten. Brühe und Tomatensaft an-
gießen. Zugedeckt 20 min köcheln, grob pürieren, 
Jogurt zugeben, salzen, pfeffern, mit Paprika und Zit-
rone würzen. Mit Petersilie bestreuen. Brot in Butter 
goldbraun braten, zur Suppe reichen.

Rote Linsen lassen sich schnell zubereiten. 
Foto: picture-alliance/dpa/Stockfood

Mehr Mußezeit                     
im Garten
Klare Struktur erleichtert die Arbeit

Auch ein gewachsener Garten mit altem Baumbestand 
kann pflegeleichter gestaltet werden.  Foto, Text: BGL

Frisches Gemüse          
aus dem Suppentopf
Ohne Fleisch und doch herzhaft




