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Genießen Sie die Früchte des Sommers als Füllung 
und Belag für Kuchen und Torten.    

Saftiger Stachelbeerkuchen

Zutaten: 250 g Mehl, 100 g Zucker, 1 Ei, 1 Prise Salz, 
125 g kalte Butterflöckchen, getrocknete Hülsen-
früchte, 500 g Stachelbeeren, 100 g Zucker, 5 Eier, 
250 ml Sahne. 
Zubereitung: Mehl, 100 g Zucker, 1 Ei, 125 g Butter 
und Salz zum Teig kneten, 120 min kühlen, ausrol-
len, gebutterte Springform auslegen. Backpapier auf 
Teig legen, Hülsenfrüchte hineingeben, im vorge-
heizten Backofen bei 200 Grad 15 min blind backen. 
Teig mit Beeren belegen. Übrige Zutaten mischen, 
darübergießen. Rund 40 min backen.

Fruchtiger Bauernstreusel

Zutaten: 250 g Kirschen, 750 g Pfirsiche, 200 g But-
ter, 160 g Zucker, 2 Tüten Vanillezucker, Salz, 150 g 
gemahlene Mandeln, 275 g Mehl.
Zubreitung: Pfirsiche überbrühen, pellen, halbieren, 
in Spalten schneiden. Backofen auf 200 Grad vorhei-
zen. Tarteform buttern. Butter, Zucker, Vanillezucker, 
Salz, Mandeln und Mehl zu Streuseln kneten. 3 Vier-
tel davon in Form drücken, Obst darauf verteilen, 
mit Streuseln bestreuen. Kuchen 45 min backen.

Im zweiten Jahr steigen die eckigen Stängel bis zu 
1,2 Meter hoch und tragen ab Mai auf den Spitzen 
aller Verzweigungen weißlichrötliche Blüten.

Wichtiger Bestandteil in den Samen ist das äthe-
rische Carvon-Öl. Es stärkt Appetit und Verdauung, 
wirkt husten- und krampflösend. Der Tee aus einem 
gehäuftem Teelöffel zerdrückter Kümmelkörner in 
250 ml kochendem Wasser wird nach zehn Minu-
ten abgesiebt und warm getrunken. Er kann Magen-
krämpfe, Koliken, Galle- und Leberleiden lindern.

REZEPTE DER WOCHE

Wie vielseitig eine Kräuterart verwendet werden 
kann, zeigt der echte Kümmel. Seine Samen dienen 
in der Küche als Gewürz, im Garten als Pflanzen-
schutzmittel, in der Heilkunde als Medikament und 
den Brennereien als Schnapszutat. Von Juni an bis in 
den September werden laufend die krummen, brau-
nen Körner eingebracht, morgens, solange sie noch 
taufeucht sind, damit sie nicht ausfallen. Auf einer 
Unterlage lässt man sie ausreifen und nachtrocknen, 
bevor sie in Gefäße verschlossen werden.

Der echte Kümmel sollte nicht auf Wiesen, Feld-
rainen, Bahndämmen gesammelt werden, weil er zu 
den Doldengewächsen gehört, die mit giftigen Arten 
verwechselt werden können. Die Kultur im Garten 
ist problemlos, weil er bei jedem Wetter auf jedem 
Boden gedeiht, nur zu nährstoffreich sollte er nicht 
sein. Am besten wächst er auf tiefgründigen, kalkrei-
chen Böden ohne Nässe, selbst im Halbschatten.

Ausgesät werden im April oder August 50 Körner 
auf einen Meter in 30 Zentimeter Reihenabstand, 
ohne abzudecken. Nach ein bis zwei Wochen keimen 
die Samen und werden auf 15 Zentimeter vereinzelt, 
sobald sie sich berühren. Kümmel ist für einige Ge-
müse wie Hülsen- und Hackfrüchte eine gute Zwi-
schenkultur, nur mit Fenchel verträgt er sich nicht. 

Schneller Beerenbiskuit 

Zubereitung: 5 Blätter Gelatine, 1 Vanilleschote,       
2 Biskuitböden, 200 ml Sahne, 260 ml Milch, 2 TL 
Vanillepuddingpulver, 2 Eigelb, 50 g Zucker, 70 ml 
Sahne, 250 g Beeren, 1 TL Zitronenzesten, 1 EL Apri-
kosenkonfitüre, 200 ml Milch, 1 Eigelb.
Zubereitung: Gelatine in kaltem Wasser einweichen, 
ausdrücken. Vanillemark auskratzen. Biskuit in Grö-
ße der benutzten Schüssel (mit geraden Wänden) 
schneiden. 200 ml Sahne schlagen. 260 ml Milch 
aufkochen, mit Puddingpulver glatt rühren, 1 Prise 
Zucker, 2 Eigelb und restliche Sahne einrühren, nicht 
kochen. Restliche Milch mit Vanille aufkochen, übri-
gen Zucker und Eigelb aufschlagen, mit Vanillemilch 
glatt rühren, Gelatine unterrühren, unter Rühren ab-
kühlen. Zitronenzesten, Sahne und Beeren unterhe-
ben, Masse in kalt gespülte Schüssel füllen. 1 Biskuit 
aufsetzen, mit Konfitüre bestreichen, zweiten Biskuit 
andrücken, über Nacht kühlen, stürzen. Mit aufge-
schlagener Sauce anrichten.

Aprikosenkuchen 

Zutaten: 200 g Mehl, 1 Prise Salz, Schale von 1 un-
gespritzten Zitrone, 125 g Butter, 2 Eigelb, Butter 
und Semmelbrösel, Oblaten, 750 g Aprikosen, 4 Eier, 
150 g Zucker, 1 Tüte Vanillezucker, 100 g Schlagsah-
ne,100 g Quark, 2 EL gemahlene Mandeln.
Zubereitung: Mehl, Salz, Zitronenschale, Butter und 
2 Eigelb verkneten, kühlen, ausrollen. Gebutterte 
Springform mit Bröseln ausstreuen, mit Teig ausle-
gen. Boden mit Oblaten belegen. Geschälte Apriko-
senhälften darauf verteilen. Eigelb mit Zucker und 
Vanillezucker aufschlagen. Sahne, Quark, Mandeln 
zufügen. Eischnee unterheben. Über Früchte  geben, 
im vorgeheizten Ofen bei 180 Grad 50 min backen. 

Erdbeertorte

Zutaten: 200 g Mehl, 100 g Butter, 75 g Zucker,           
1 Tüte Vanillezucker, 1 Eigelb,  Butter, 150 g Erdbeer-
konfitüre, 50 g Himbeergelee, 3 Eigelb, 150 g Zucker,   
1 Tüte Vanillezucker, 500 g Quark, 8 Blätter Gelatine, 
3 Eiweiß, 250 g Sahne, 500 g und 12 Erdbeeren.
Zubereitung: Mehl, Butter, Zucker, Vanillezucker 
und Eigelb verkneten, 60 min kühlen, runden Bo-
den ausrollen, in gebutterte Springform legen, im 
vorgeheizten Backofen bei 180 Grad 20 min backen. 
Boden auf Tortenplatte legen, Tortenrand aufsetzen. 
Konfitüre-Gelee-Mix aufstreichen. Eigelb, Zucker und 
Vanillezucker verrühren, Quark zugeben. In Wasser 
eingeweichte Gelatine ausdrücken, bei schwacher 
Hitze auflösen, unter Quarkmix rühren. Eiweiß und 
Sahne schlagen, unterziehen. Beeren auf Tortenbo-
den anordnen, Quark aufstreichen. Im Kühlschrank  
fest werden lassen. Mit 12 Erdbeeren verzieren.

Köstliches Gebäck         
mit Früchten
Schmecken Sie das Aroma des Sommers 

Kirschen und Pfirsich gehören zu den köstlichsten Som-
merfrüchten. Foto: picture-alliance/dpa/Stockfood

Früh am Morgen          
Kümmel ernten
Gut als Zwischenkultur geeignet

In den Samen sitzt das gesunde Carvon-Öl. 
Fotot: picture-alliance/Okapia KG, Germany

Rallen sind Wasservögel, die in ihrer äußeren Form 
an Hühner erinnern. Im zoologischen System bilden 
sie die Familie der „Rallenvögel“. Hierzu gehören 
Blässhuhn, Teichhuhn, Klein- und Zwergsumpfhuhn 
sowie die Wiesenralle, die auch „Wackelkönig“ ge-
nannt wird. Sie ist nicht zu verwechseln mit der 
Wachtel, die ein „echtes“ Land-Wildhuhn ist und 
keineswegs aufs Wasser geht oder gar taucht.

Alle Rallen besitzen sehr lange Zehen, die beim 
Blässhuhn mit Schwimmlappen versehen sind. Diese 
befähigen die Tiere zum Laufen auf Wasserpflanzen. 

Rallen: Hühner             
auf dem Wasser
Das Nicken als typisches Zeichen 

Beim Schwimmen machen Rallenvögel oft kopfni-
ckende Bewegungen. Ihre getarnten Nester errichten 
sie im Schilf oder auf der Erde in Wassernähe. Nur 
die Wiesenralle lebt in üppigen Wiesen. 

An seinem weißen Fleck auf der Stirn ist das Blesshuhn 
zu erkennen.                  Foto: picture-alliance/chromorange




