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Gerade in der kalten Jahreszeit schmeckt die herz-
hafte Hausmannskost am allerbesten. 

Gemüsesüppchen

Zutaten (für 4 Personen): 1 Zwiebel, Butter, 1 Bund 
Suppengemüse, 1 l Rindsbrühe, Muskat, 1 rohe Brat-
wurst, 100 g Hackfleisch, 1 EL gehackte Petersilie.
Zubereitung: Zwiebel schälen, würfeln, in Butter 
dünsten. Geschnittenes Gemüse, Brühe und Muskat 
zufügen. 20 min kochen. Bratwurst-Füllung, Hack 
und Petersilie mischen, Klößchen formen. In Brühe 
ziehen lassen, bis sie aufsteigen.  

Kartoffelbrei auf rheinische Art

Zutaten (für 2 Personen): 1 kleine geschnittene En-
divie, je 3 EL Essig und Öl, 2 TL Senf, Salz, Pfeffer, 
800 g Kartoffeln, 250 ml warme Milch, 3 EL Butter, 
Muskat, 300 g Schweinebauch, Öl, 2 EL Schnitt-
lauchröllchen.
Zubereitung: Sauce aus Essig, Öl, Senf, Salz und Pfef-
fer mit Endivie mischen. Kartoffeln schälen, würfeln. 
In Wasser mit Salz garen. Kartoffeln stampfen, mit 
Milch und Butter zum Püree rühren. Mit Salz, Pfef-
fer und Muskat würzen. Schweinebauchfleisch 1 cm 
klein würfeln, in Öl braten. Salat unter Püree ziehen, 
Fleisch darauf geben, mit Schnittlauch bestreuen. 

Gemüsepuffer

Zutaten (für circa 10 Stück): je 500 g Wirsing und 
Kartoffeln, 1 kleines Stück Möhre, 1 Zwiebel, 60 g 
Mehl, 3 Eier, Salz, Pfeffer, Muskat, Butterschmalz. 
Zubereitung: Wirsing in Streifen schneiden. Kar-
toffeln schälen, grob raspeln. Möhre fein raspeln. 

Kerzen in Silberrosa, Weiß oder anderen, hellen Far-
ben gewählt.

Statt mit Koniferengrün kann die Unterlage auch 
mit Buchsbaumzweigen bedeckt werden. Zuerst 
schneidet man die Zweige in zehn Zentimeter kur-
ze Stücke, die auf die Kranzunterlage gebunden oder 
mit kleinen Krampen festgesteckt werden. Dann 
bindet man aus lila Band Schleifen, die zwischen  sil-
bernen Sternen in den Kranz eingearbeitet werden. 
Zum Schluss legt man eine Perlenkette locker um 
den Kranz.

Statt Buchs- und Tannenbaumzweigen kann man 
Moos verwenden. Da es immer feucht bleiben soll, 
wird dieser Kranz auf eine wasserdichte Unterla-
ge gestellt und täglich eingesprüht. Als Basis dient 
ein Schaumstoffring, der dicht mit frischem Moos 
besteckt wird. Am besten gelingt das mit kleinen 
Krampen. Dann umwickelt man den Kranz mit ro-
tem Band. Aus kariertem Band werden Schleifchen 
gebunden und mit Herzchen in den Kranz gesteckt.

In dieser Weise kann man die Unterlage auch 
mit Kiefernzapfen bestecken, zwischen denen rote 
Früchte und Beeren angeordnet sind. Beinahe fremd-
ländisch wirkt ein Koniferenkranz, wenn zwischen 
das Nadelgrün vergoldete Zweige der Scheinzypresse 
oder Lebensbaum eingebunden werden. Lila Kerzen 
und Bänder verstärken diesen Eindruck. Beim Kauf 
und der Verwendung von Peitschenkerzen ist darauf 
zu achten, dass sie tropffrei sind.

Aus einer Rolle Lochband entsteht ein Kranz ganz 
in Kardinalrot. Es wird locker um den Kranz gewi-
ckelt. Damit das ganze fülliger aussieht, bindet man 
den Rest des Bandes zu lockeren Schleifen, die auf 
den Kranz gesteckt werden. Auch die Kerzen werden 
umwickelt, so dass später beim Abbrennen ein Rand 
stehenbleibt. Zum Schluss wird der Ton in Ton ge-
haltene Kranz mit bunten Kugeln und Stoffschleifen 
geschmückt. 

REZEPTE DER WOCHE

Der traditionelle Schmuck auf dem schlicht gebunde-
nen Rundstück sind ein rotes Band und Weihnachts-
baumkugeln. Wo Kinder mitfeiern, hängen daran 
auch hübsch verpackte Süßigkeiten, kleine Engel, 
Glöckchen, Herzen, Perlen. Eine mehr naturverbun-
dene Dekoration sind bei einem Spaziergang selbst 
gesammelte Zapfen aus dem Wald, Beerenfrüchte, 
getrockneter Baumschwamm und andere Pflanzen-
teile, nach Geschmack vergoldet oder versilbert.

Zu naturfarbenen Möbeln passt der Adventskranz 
in heiterem Apricot und klassischem Schleifen-
schmuck. Dazu werden einfach einige Zweige der 
Nobilistanne in zehn Zentimeter lange Stücke ge-
schnitten und büschelweise auf eine runde Unterla-
ge gebunden. Die Kerzen werden feuersicher in aus 
Draht gebogenen Ringen gehalten (nicht von unten 
aufgespießt) und ebenso in den Kranz gesteckt wie 
die dicken Schleifen. Dazu stellen wir Engelchen 
aus Ton und mit Golddraht gebündelte Zimtstan-
gen. Aus einigen Seiden- oder Trockenblumen bin-
det man ein kleines Sträußchen, das den Kranz dort 
schmückt, wo noch eine Lücke geblieben ist.

Der Kranz muss keineswegs immer tannengrün 
sein. Ein Reifen aus Stroh nadelt nicht, passt gut zu 
den Strohsternen und kann nächstes Jahr wieder 
neu geschmückt werden. Auffallend ist ein Stroh-
kranz, der mit silberner Küchenfolie umwickelt ist. 
Als Schmuck darauf dienen silberne Glaskugeln, an 
den Kerzenhaltern je eine Schleife und etwas größe-
re, glasklare Kugeln. Nach Geschmack werden die 

Zwiebel schälen, würfeln. Wirsing, Kartoffeln, Möh-
re, Zwiebel, Mehl, Eier, Salz, Pfeffer und Muskat mi-
schen. Butterschmalz erhitzen. Teigkleckse in Pfan-
ne setzen, glätten, Puffer ausbraten. Fertige Puffer im 
Backofen warm halten. Dazu am besten Apfelmus 
servieren.  

Fruchtiges Püree mit Leber

Zutaten (für 1 Person): 300 g geschälte Kartoffeln, 
etwas erwärmte Milch, 1 EL Butter, Muskat, Salz,        
1 Apfel, 1 EL Zitronensaft, 30 g Speck, 200 g Kalbsle-
ber, 1 Schalotte, Pfeffer, 1 TL gehackte Petersilie. 
Zubereitung: Kartoffeln in gesalzenem Wasser ga-
ren, stampfen. Mit Milch, Butter und Muskat zum 
Püree rühren. Geschälten Apfel in Spalten schnei-
den, in wenig Wasser mit Zitrone 4 min dünsten, 
unter Püree heben. Leber waschen, trocken tupfen, 
in Streifen schneiden. Speckwürfel auslassen, Leber 
und Schalottenringe anbraten. Mit etwas Wasser ab-
löschen, abgedeckt 6 min ziehen lassen. Salzen, pfef-
fern, mit Petersilie bestreuen. Mit Püree servieren. 

Sauerkraut-Tarte

Zutaten (für 4 Personen): 250 g Mehl, 100 g Butter, 
3 EL Wasser, 1 Prise Salz, 500 g Sauerkraut, 2 gare 
Kartoffeln, 1 Stange Lauch, 250 g gekochter Schin-
ken, 250 g Sahne, 4 Eier, 1 Eigelb, Salz, Pfeffer, Fett 
für die Form, Backform (28 cm Ø). 
Zubereitung: Mehl, Butter, Wasser und Salz verkne-
ten, 60 min kühl ruhen lassen. Teig ausrollen, gefet-
tete Form damit auslegen. 2 cm Rand formen. Kraut 
schneiden, auf Teig geben. Kartoffeln und Lauch in 
Scheiben schneiden, mit in Streifen geschnittenem 
Schinken darübergeben. Sahne, Eier, Eigelb mischen, 
salzen, pfeffern, darüber gießen. Im vorgeheizten 
Backofen bei 200 Grad rund 35 min backen.

Herzhafte Gerichte      
 mit viel Gemüse
Deftige Hausmannskost zum Genießen

Gestalten Sie Ihren     
Adventskranz selber
Unterlagen aus Buchsbaum, Konifere oder Stroh

Knusprig gebra-
tene Gemüse-
puffer.      Fotos:  
 picture-alliance/
 dpa/Stockfood (2)

Kartoffel-
püree mit 
Endivie und 
Schweine-
bauch.

Mit den dicken Kerzen passt der Adventskranz beson-
ders gut zur Einrichtung im Landhausstil. Foto: Fehn

So mögen es Kinder gerne: Glänzende Kugeln und wit-
zige Kerzen.  Foto: picture-alliance/Flora Press




