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Grünkohlgerichte eignen sich auch für den kleinen 
Haushalt, denn viele lassen sich gut einfrieren. 

Grünkohlsuppe Kopenhagen 

Zutaten (für 4 Personen): 350 g geputzter Grünkohl, 
1 in Ringe geschnittene Stange Porree, 2 EL gehack-
tes Selleriegrün, 1 l Fleischbrühe, 3 EL geschrotete 
Gerste, Zucker, Salz, Muskat, 2 Nelken, 120 g Speck.
Zubereitung: Grünkohl klein schneiden, fein ha-
cken. Mit in Ringen geschnittenem Porree, Selle-
riegrün, Nelken und Brühe 15 min sanft köcheln. 
Gerste einrieseln lassen, 15 min garen. Mit Zucker, 
Salz und Muskat würzen. Gewürfelten Speck auslas-
sen, auf Suppe streuen. 

Grünkohl-Gemüse  

Zutaten (für 4 Personen): 1 kg Grünkohl, 1 Bund 
Suppengemüse, 1 Zwiebel, 4 Tomaten, Salz, 1 kleine 
Mettwurst, 4 EL Butterschmalz, 500 ml Gemüsebrü-
he, 250 ml Rauchfischfond, 1 Lorbeerblatt, 4 Nel-
ken, 1 TL Koriander, Pfeffer, 1 EL Zucker, 2 EL Mehl, 
1 Aal, Salz.
Zubereitung: Vom Kohl Blattrippen entfernen. Sup-
pengemüse schneiden. Geschälte Zwiebel würfeln. 
Tomaten überbrühen, abziehen, halbieren. Kerne 
entfernen, Fruchtfleisch schneiden. Kohl 5 min in 
gesalzenem Wasser blanchieren, abschrecken, ha-

Ehrenkränzen wurden 
die Lorbeerblätter, die reich 
an Bitterstoffen und äthe-
rischem Öl sind, aber auch 

seit den ältesten Zeiten als Heilpflanze und Gewürz 
verwendet.

Auch heute noch werden die Blätter gerne zum 
Marinieren von Fisch, Wild und Sauerbraten sowie 
eingelegten Gurken benutzt. Unentbehrlich sind 
diese Blätter außerdem zu allen Ragouts, zu Suppen 
und Saucen und allen säuerlichen Fleischzubereitun-
gen wie Sülzen. Dabei verwendet man Lorbeerblät-
ter nur selten als Hauptgewürz; es gibt den Speisen 
aber einen aromatischen Beigeschmack. Wichtig ist 
es, nicht zu viel an Blättern zu nehmen, da sonst 
ein bitterer Geschmack die Folge wäre. Ein kleines 
Blatt reicht gut zum Würzen von einem halben Li-
ter Brühe oder einem Kilogramm Fleisch. Verwendet 
werden nur unbeschädigte Blätter. Zerbrochene und 
gelbbraune sind alt und als Gewürz minderwertig.

Zum Würzen wird nur der echte Lorbeer (Lau-
rus nobilis) verwendet und nicht etwa der bei uns 
in den Gärten vorkommende giftige Kirschlorbeer. 
Kauft man sich etwas größere Hochstämmchen, ist 
mit einem teuren Preis zu rechnen, da diese Pflan-
zen meist älter als zehn Jahre sind. Preiswerter sind 
kleine Sträucher, die man sich auch gut selber im 
Sommer aus Stecklingen heranziehen kann. Über 
Sommer bekommt der Lorbeer nach den Eisheiligen 
einen sonnigen und geschützten Standort im Freien; 
den Topf gräbt man am besten ein. Während dieser 
Zeit wird ausreichend gegossen und alle 14 Tage et-
was Flüssigdünger beigesetzt. Umtopfen muss man 
nur alle paar Jahre im Frühjahr in nur wenig größere 
Gefäße in lehmigen, nährstoffreichen Boden.

Der Lorbeer ist langsam wüchsig, und es braucht 
schon eine Reihe von Jahren, um kräftige Büsche he-
ranzuziehen. Klassisch ist ein Schnitt zu kugeligen 
oder pyramidalen Büschen; Lorbeer verträgt einen 
sommerlichen Schnitt gut. Aber auch frei wachsen-
de Büsche kürzt man jährlich ein, damit sie nicht 
zu groß werden. Die bei einem Schnitt anfallenden 
Triebspitzen mit den voll entwickelten Blättern sind 
dann die Ernte für den Hausgebrauch. Sie werden ge-
bündelt und kopfüber aufgehängt getrocknet. Dann 
werden die Blätter mit Stängeln abgetrennt und tro-
cken und kühl in einer Dose oder einem Glas mit De-
ckel aufbewahrt. Zum Würzen kann man über Som-
mer auch frische Blätter benutzen, ohne allerdings 
kleine Sträucher zu kahl zu zupfen. Die getrockne-
ten Blätter haben den Vorteil, dass sie nicht so bitter 
sind, was aber ihre Würzkraft nicht mindert.

REZEPTE DER WOCHE

Beheimatet in den warmen Mittelmeergebieten, 
würde der Lorbeerbaum in unseren Breiten den 
Winter im Freien kaum überleben. Deshalb wird er 
auch meist als Kübelpflanze gehalten und bekommt 
vor den ersten stärkeren Frösten einen Platz im 
Haus. Ideal sind helle und kühle Räume, wie frost-
freie Wintergärten oder Flure und Treppenhäuser. 
Hier herrschen für die Überwinterung die richtigen 
Temperaturen, die 6 Grad Celsius nicht überschrei-
ten sollten. Bei zu viel Wärme kommt es rasch zu 
schlaffen Neutrieben, und Woll- und Schmierläuse 
können schnell zur Plage werden. Über Winter wird 
auch nur sparsam gegossen. Der Ballen sollte aller-
dings nie austrocknen.

Die Verwendung von Lorbeer zu Kulthandlungen 
oder als Gewürz ist eine der ältesten in der menschli-
chen Geschichte und geht auf die Sumerer vor rund 
7.000 Jahren zurück. Schon dieses Volk flocht aus 

den Zweigen 
dichte Kränze 
und schmück-
te damit, wie 
später eben-
falls die Grie-
chen und 
Römer, ihre 
Helden. Ne-
ben diesen 

cken. 2 EL Butterschmalz im Topf erhitzen. Kohl, 
Suppengemüse, Zwiebel und Wurstscheiben anbra-
ten. Brühe und Fond angießen, Lorbeer, Nelken, Ko-
riander, Pfeffer und Zucker zufügen. 60 min köcheln. 
Abgezogenen Aal mundgerecht zerteilen, salzen, 
mehlieren. In Butterschmalz braten. Tomaten zum 
Gemüse geben, Aal obenauf legen, ziehen lassen.

Grünkohl mit Äpfeln

Zutaten (für 4 Personen): 150 g getrocknete Apfel-
ringe, 1 EL Zitronensaft, 1 kg Grünkohl, 1 Zwiebel, 
20 g Butter, 500 ml Schweinebrühe, Salz, Pfeffer.
Zubereitung: Apfelringe über Nacht in Wasser mit 
Zitronensaft einlegen. Geputzten Grünkohl 5 min in 
leicht gesalzenem Wasser blanchieren. Abschrecken, 
abtropfen, ganz fein schneiden. Gewürfelte Zwiebel 
in Butter angehen lassen, Grünkohl und Brühe zuge-
ben. Abdecken, rund 60 min sanft dünsten. Nach 40 
min klein geschnittene Apfelringe und etwas vom 
Einweichwasser hinzufügen, salzen, pfeffern. 

Grünkohl-Gratin 

Zutaten (für 4 Portionen): 1,5 kg Grünkohl, 4 Kar-
toffeln, 2 Zwiebeln, 40 g Butter, 125 ml Gemüsefond, 
200 g Gouda, 1 Mettwurst, Salz, Pfeffer.
Zubereitung: Dicke Blattstiele vom Kohl ausschnei-
den. Kohl in leicht gesalzenem Wasser blanchieren, 
abschrecken, abtropfen, hacken. Kartoffeln schä-
len, würfeln. Zwiebeln schälen, in Ringe schneiden. 
Zwiebeln in Butter angehen lassen, Kohl und Kartof-
feln zugeben, anbraten, mit Fond löschen. 50 min 
zugedeckt köcheln, salzen, pfeffern, in gebutterte 
Auflaufform füllen, Wurst in Scheiben schneiden, 
auflegen. Mit Käse bestreuen, 10 min gratinieren.

Grünkohl aus dem Backofen 

Zutaten (für 2 Personen): 500 g Grünkohl, 250 g 
geschälte Pellkartoffeln, 150 g gekochter Schinken, 
Salz, Pfeffer, Öl. Guss: 75 ml Sahne, 75 g Jogurt, 2 Ei-
gelb, 6 EL Milch, 1/2 EL Speisestärke, 30 g geriebener 
Käse, Salz, Muskat. Außerdem: 50 g geriebener Käse.
Zubereitung: Backofen auf 200 Grad vorheizen. Ge-
salzenes Wasser aufkochen. Dicke Blattrippen vom 
Kohl entfernen, Blätter in Wasser drücken, aufko-
chen, abgießen, abschrecken, abtropfen, schneiden. 
Kartoffeln in Scheiben schneiden, Schinken würfeln. 
Auflaufform fetten. 1 Lage Kartoffeln in Form le-
gen, salzen, pfeffern. Je 1 Lage Kohl und Schinken 
auflegen. Mit Kartoffeln bedecken, salzen, pfeffern, 
Schinken darauf geben. Mit Kohl enden. Eigelb, 
Milch und Stärke mischen, Sahne, Jogurt und Käse 
unterrühren, salzen, mit Muskat würzen, über Kohl 
gießen, mit Käse bestreuen. 30 min backen. 

Ideen für die Grünkohl-
Saison
Delikat und richtig schön deftig

Über Winter gehört      
der Lorbeer ins Haus
Nur echten Lorbeer zum Würzen benutzen

Aus Lorbeer wurden 
früher Ehrenkränze 
gewunden.  
   Foto: picture-alliance/    
 dpa/Stockfood

Grünkohl ist die Leibspeise vieler Freunde der herzhaf-
ten Küche.  Foto: picture-alliance/dpa/Stockfood

Lorbeer-
bäumchen 
im Kübel: Sie 
sollten im 
Winter kühl 
stehen, aber 
nicht dem 
Frost ausge-
setzt sein.

Foto: picture-
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