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Die große Gemüsezwiebel stammt aus Spanien. Da 
sie ein milderes Aroma besitzt als die übliche Speise-
zwiebel eignet sie sich auch für die Zubereitung als 
Gemüse und nicht nur zum Würzen.  

Geflügel-Gurkentopf 

Zutaten (für 4 Personen): 2 Gurken, 1 gewürfelte 
Gemüsezwiebel, Rapsöl, 1 EL Butter, 1 EL Curry, Salz, 
1 EL Sojasauce, 1 EL Honig, 500 ml Hühnerbrühe, 
650 g Putenbrust, 4 EL gerösteter Sesam, 2 EL ge-
hackte, ungesalzene Erdnüsse.
Zubereitung: Gurken schälen, längs teilen. Ker-
ne entfernen. Gurken quer in 2 cm dicke Scheiben 
schneiden. Zwiebel in Öl und Butter anschwitzen, 
Gurken zugeben, salzen, mit Curry, Honig und Soja-
sauce würzen, Brühe angießen, 10 min köcheln. Pu-
tenbrust würfeln, in Öl knusprig braten, salzen, mit 
Sesam und Erdnüssen zu Gurken geben. 

Gefüllte Zwiebel 

Zutaten (für 4 Personen): 4 große Gemüsezwie-
beln, 350 g Perlgraupen, 700 ml Geflügelbrühe,                  
100 g gewürfelter Speck, 250 g gewürfelte Austern-
pilze, 1 gehackte Knoblauchzehe, 75 g geröstete, ge-
hackte Haselnüsse, 2 EL Rosinen, etwas Weißwein, 

Frost bevorsteht, können die Kübel zum Beispiel in 
die Garage kommen. 

Sofern sie draußen stehen, sollten sie im Wind-
schatten sein und mit Tannenzweigen geschützt. Die 
Tannenzweige werden um die Pflanzen in die Erde 
gesteckt, damit diese Schatten und Windschutz ha-
ben, so dass sie bei strengem Frost gegen starke Aus-
trocknung geschützt sind. Im Vorfrühling können 
die winterharten Pflanzen von den Kübeln in den 
Garten gepflanzt werden, während in die Kübel die 
neuen Pflanzen des Frühlings kommen.

REZEPTE DER WOCHE

Oft haben die Pflanzen des Frühjahrs in den Kübeln 
ihre Schönheit verloren, wenn man aus dem Urlaub 
nach Hause kommt. Aber es wäre schade, die Kübel 
schon jetzt wegzustellen. Mit anderen Pflanzen kann 
man noch einige Monate ohne Weiteres Freude an 
ihnen haben. Es ist leicht, die Kübel schön aussehen 
zu lassen, wenn Sie nur einige Tipps befolgen: Wech-
seln Sie zunächst die Erde aus. Obgleich sie gut aus-
sieht, kann sie alte Pflanzenwurzeln enthalten, die 
vermodern und dadurch Bakterien und Pilze an die 
neuen Pflanzen übertragen. 

Es ist wichtig, dass am Boden der Kübel ein Loch 
ist, so dass überschüssiges Wasser abläuft. Sonst be-
steht das Risiko, dass die Pflanzen im regenreichen 
Herbst ertrinken. Wenn die Kübel bepflanzt sind, ist 
es wichtig, sie in den ersten 14 Tagen sehr gründ-
lich zu gießen. Danach werden sie im Rest der Saison 
regelmäßig gegossen und gedüngt. Hat man in den 
Kübeln winterharte Pflanzen gepflanzt, kommen sie 
den Winter über zurecht, indem die Kübel an einen 
geschützten Standort gestellt und gegen starke Son-
ne und Frost abgeschirmt werden. Wenn der stärkste 

einige Stängel Majoran, 4 Scheiben Emmentaler, 
Salz, Pfeffer, Rapsöl, Butterschmalz zum Einfetten.
Zubereitung: Zwiebeln schälen, Wurzelende nur 
putzen, Zwiebeln 30 min in Salzwasser garen. 
Herausnehmen, abkühlen, an der Spitze Kappe ab-
schneiden, Inneres auslösen. Graupen in Brühe 20 
min köcheln, abgießen. Graupen leicht salzen. Öl 
in Pfanne erhitzen, Speck auslassen, Pilze im Fett 
braten. Knoblauch zugeben. Rosinen in Wein aufko-
chen, ziehen lassen. Graupen, Nüsse, Pilze, Rosinen 
und gehackte Majoranblättchen mischen, pfeffern, 
in Zwiebeln füllen, in gefettete Backform setzen, mit 
Käse belegen, bei 175 Grad 20 min backen.

Knusper-Schweinebauch 

Zutaten (für 4 Personen): 1,125 kg Schweinebauch 
ohne Knochen, 4 Gemüsezwiebeln, 400 ml Gemü-
sebrühe, 1 TL Korianderkörner, 1 Ingwer, 6 Knob-
lauchzehen, 2 Chilischoten, 100 ml Sojasauce, 3 EL 
Sesamöl, 4 EL Honig, Salz, Pfeffer, 1 Bund gehackter 
Koriander.
Zubereitung: Schweinebauch-Schwarte leicht karo-
förmig einschneiden. Korianderkörner ohne Fett 
rösten, zerstoßen. Ingwer und Knoblauch abziehen, 
Chili halbieren, Kerne entfernen. Ingwer, Knoblauch 
und Chili hacken. Mit Korianderkörnern, Sojasau-
ce, Öl, Honig, Salz und Pfeffer mischen. Fleisch in 
Marinade legen, abgedeckt über Nacht marinieren. 
Zwiebeln schälen, achteln. Schweinebauch abtrop-
fen, auf Hautseite im Bräter mit Zwiebeln in Öl an-
braten. Salzen, mit Schwarte nach oben bei 190 Grad 
im vorgeheizten Backofen braten. Nach 20 min mit 
Brühe ablöschen. Hitze auf 170 Grad reduzieren, 
Braten rund 90 min offen schmoren. Gegen Ende 
bei Oberhitze ab und zu mit Fond bestreichen, bis 
Schwarte kross ist. Mit Koriandergrün bestreuen.

Nuss-Hühnchen

Zutaten (für 4 Personen): 800 g in dünne Streifen 
geschnittenes Hähnchenbrustfilet, 2 EL Speisestär-
ke, 5 EL Sojasauce, 4 EL Fischsauce, 3 EL Weißwein, 
Saft von 1 Zitrone, 3 cm Ingwerwurzel, 2 Bund Früh-
lingszwiebeln, 2 Paprika, 100 g Cashewkerne, 1 klei-
ne Chilischote, 1 Bund glatte Petersilie, 2 in Ringe 
geschnittene Gemüsezwiebeln, Salz, 1 EL Mehl, 1 TL 
Paprikapulver, Rapsöl.
Zubereitung: Stärke, Soja- und Fischsauce, Wein und 
Zitronensaft mischen, Hähnchen marinieren. Gemü-
sezwiebeln salzen, mit Paprikapulver und Mehl mi-
schen, in Friteuse bei 175 Grad 4 min braten. Fleisch 
in Öl braten. Geschnittene Frühlingszwiebeln und 
Paprika, gehackten Ingwer und geröstete, gehackte 
Cashewkerne zugeben. Mit Marinade ablöschen, ge-
hackte Chilischote ohne Kerne und gehackte Petersi-
lie zugeben, mit Zwiebeln servieren. 

Gemüsezwiebeln        
mit mildem Geschmack
Weniger Biss als die kleine Schwester

Die gefüllten Zwiebeln erhalten durch die Rosinen ein 
fruchtiges Aroma.  Foto: picture-alliance/dpa/Stockfood

So pflegen Sie                 
 die Herbstkübel 
Erde vor dem Einsetzen erneuern

Vor dem Zaun stehen die Kübel vor Wind geschützt.
Foto, Text: Flora Dania

Rötelmäuse bewohnen 
Dickicht
Auf Futtersuche kommen sie ins Haus

Lebensräume der Rötelmäuse sind dichte Hecken 
und Wälder sowie buschreiche Gärten und Parkan-
lagen. Zoologisch gehören sie zu den Wühlmäusen 
und werden auch Waldwühlmäuse genannt. Weil 
ihr Rückenfell rotbraun gefärbt ist, nennt der Volks-
mund diese Nager „Rötelmaus“. Sie sind verwandt 
mit Feldmäusen und Schermäusen, die in Gärten 
und Obstanlagen gefürchtete Schädlinge sind. Die 
Nahrung der Rötelmäuse besteht meist aus Samen, 
Baumrinde und grünen Pflanzenteilen. Außerdem 
werden auch Insektenlarven gefressen. Wird das Fut-
ter knapp, gehen sie auch in Scheunen und Häuser. 

Noch findet die Rötelmaus draußen genug zu fressen.
Foto: picture-alliance/Okapia KG, Germany




