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Käse und Olivenöl sind zwei harmonische Partner 
für die sommerliche Küche. 

Feta-Spießchen

Zutaten (für 40 Stück): 350 g Feta, 120 ml Olivenöl, 
Schale von 1 unbehandelten Zitrone, 2 TL gehackter 
Oregano, schwarzer Pfeffer, je 40 Kirschtomaten, Ba-
silikumblätter und Holzspießchen.
Zubereitung: Feta in 40 Rechtecke schneiden, mit 
Olivenöl, Zitronenschale, Oregano und Pfeffer über 
Nacht marinieren. Je ein Basilikumblatt, 1 Tomate 
und 1 Fetawürfel auf 1 Spieß stecken. 

Ziegenkäse auf Spinatbett   

Zutaten (für 1 Person): 1 EL frische gehackter Ros-
marin, 1 kleiner runder Ziegenkäse, Pfeffer, 1 EL Oli-
venöl, 1 TL frischer gehackter Thymian. Sauce: 2 EL 

In Asien werden die schnellwüchsigen Chrysanthe-
men seit Jahrhunderten in allen denkbaren Formen, 
wie beispielsweise Drachen, Bonsai und Kaskaden 
gezogen. Jeden Herbst präsentieren die Menschen 
in den Dörfern und Städten ihre farbenprächtigen 
Arrangements. Anfang des letzten Jahrhunderts be-
gannen auch die Franzosen ihre Städte im Burgund 
und an der Loire alljährlich mit Kaskaden voller 
Chrysanthemen zu schmücken. 

Wer in Deutschland einmal eine Stadt im Chry-
santhemen-Kleid erleben möchte, sollte im Herbst 
unbedingt nach Lahr fahren. Dort quellen allerorts 
Chrysanthemenkaskaden aus Brunnen, über Brü-
ckengeländer und von Balkonen.

Zuhause kann man seine Chrysanthemen in den 
Garten setzen oder bepflanzt Kübel und Balkonkäs-
ten und kann sich monatelang an dem farbenfrohen 
Blütenreichtum erfreuen. Bewährte Gartensorten 
wie „Altgold“, „Herbstbrokat“ oder „Clara Curtis“ 
eignen sich besonders für die Staudenrabatte und 
sind ideal als langlebige Schnittblumen.

Kleine Pflegetipps:
• Chrysanthemen im Topf nicht zu stark gießen, sie 
mögen keine Staunässe.
• Sie gedeihen in jedem gut durchlässigen Garten-
boden in sonniger Lage und sollten im Frühsommer 
gedüngt werden.
• Einige Sorten sind frosthart und schmücken auch 
noch bei ersten Nachtfrösten den Garten. CMA

REZEPTE DER WOCHE

Die Chrysantheme, auch Wucher- oder Goldblume 
genannt, ist eine Pflanze mit besonderer Geschich-
te. Sie wurde im alten China bereits vor über 1.000 
Jahren kultiviert. Schon der chinesische Philosoph 
Konfuzius erwähnte diese ausdrucksstarke Blume in 
seinen Schriften.

Die aus der Familie der Korbblüter stammen-
de Pflanze, die heute botanisch als Dendranthema 
bezeichnet wird, besticht durch ihre immer neuen 
Blütenformen und unzähligen Farbvariationen.  Das 
fanden auch die Japaner, die die Chrysantheme zur 
Symbolblume des Kaiserhauses und zur National-
blume erhoben. Selbst der höchste japanische Orden 
erhielt ihren Namen: Chrysanthemen-Orden.

Im Jahre 1843 erhielt der Pflanzensammler Robert 
Fortune von der Royal Horticultural Society den Auf-
trag, einige Sorten von China nach England zu trans-
portieren. Drei Jahre später gründete sich dort die 
erste Chrysanthemen-Gesellschaft, die heute einige 
tausend Mitglieder hat. Von England aus begann 
dann der Siegeszug der Chrysantheme; sie eroberte 
zuerst Amerika, später Frankreich und das übrige Eu-
ropa. Heute ist die Chrysantheme aus unserem Gar-
ten nicht mehr weg zu denken. In allen Farbschattie-
rungen von Rot bis Rostbraun und in verschiedenen 
Bronzefarben, Purpur, Rosa, Goldgelb, Weiß und so-
gar Lila schmückt sie bis spät in den Herbst hinein 
Beete, Kübel und Kästen. Mit ihren halbgefüllten, 
pomponartigen, schirm-, ball-, oder strahlenförmi-
gen, einfachen und anemonenartigen Blütenköpfen 

strahlen Chry-
s a n t h e m e n 
einen dynami-
schen, fröhli-
chen Reiz aus.

Olivenöl, 1 Prise Zucker, 1 TL Senf, 1 EL Essig, Salz, 
Pfeffer. Außerdem: 1 Hand voll Blattspinat, 1⁄2 ge-
hackte und mit Zitronensaft marinierte Avocado,      
6 Kirschtomaten. 
Zubereitung: Backofen auf 220 Grad vorheizen. Et-
was Öl in kleine feuerfeste Form geben, Rosmarin 
und dann Käse einlegen, pfeffern, mit Öl beträu-
feln, mit Thymian bestreuen, rund 5 min im Ofen 
backen. Zutaten für die Sauce mischen. Mit Spinat, 
halbierten Tomaten und Avocado vermengen. Käse 
obenauf setzen, sofort servieren. 

Parmesan-Pfannkuchen

Zutaten (für 1 Person): Pfannkuchen: 50 g Mehl,    
2 Eier, 50 ml Milch, 1 EL Olivenöl. Füllung: 50 g gare 
Linsen, 50 g geriebener Parmesan, Pfeffer, Salz, 2 EL 
gehackte Petersilie.
Zubereitung: Mehl, Eier und Milch zum Teig rüh-
ren. Pfannkuchen in heißem Öl ausbacken, Linsen 
und Parmesan mittig verteilen, pfeffern, salzen, 
Pfannkuchen zuklappen, fertig braten. Mit Petersilie 
bestreuen, servieren. 

Gratinierte Paprikaröllchen 

Zutaten (für 2 Personen): 4 Paprikaschoten, 100 g 
klein gehackte Austernpilze, Olivenöl, Salz, Pfeffer,  
250 g Ricotta, 20 g getrocknete Steinpilze, 2 TL Senf,  
3 EL Pecorino.
Zubereitung: Paprika im Backofen rund 25 min bei 
180 Grad rösten, abkühlen lassen, Schale abziehen, 
Schoten längs halbieren, Kerne entfernen. Austern-
pilze in Olivenöl durchbraten, salzen, pfeffern. Ein-
geweichte, gehackte Steinpilze, Ricotta, Senf, Aus-
ternpilze, Salz und Pfeffer mischen. Je 2 EL Ricotta-
mix in Schoten füllen, zusammenrollen, feststecken. 
Backblech mit Backpapier auslegen, Parikaröllchen 
darauf legen, mit Pecorino bestreuen, kurz gratinie-
ren. 

Kalbsschnitzel in Tomatensauce

Zutaten (für 4 Personen): 1 gewürfelte Schalotte, 
8 EL Olivenöl, 2 gehackte Knoblauchzehen, Salz, 
Pfeffer, 2 große Dosen Tomatenstücke, 200 ml Ge-
müsebrühe, 4 Kalbsschnitzel, Mehl, 1 Mozzarella,               
1 Limone. 
Zubereitung: Schalotte in etwas Öl glasig dünsten, 
Knoblauch, Tomaten und Brühe beigeben, salzen, 
pfeffern. Rund 45 min köcheln. Schnitzel mit dem 
Fleischklopfer 1 cm dünn schlagen, mehlieren, sal-
zen, pfeffern, in restlichem Öl von jeder Seite rund 3 
min braten. Sauce um die Schnitzel gießen, auf jedes 
Schnitzel ein Stück Mozzarella legen, kurz köcheln, 
mit etwas Limonensaft beträufeln, servieren.  

Sommergerichte              
mit Käse
Olivenöl verleiht mediterranen Geschmack

Reiben Sie Käse erst direkt vor der Verwendung. So 
verliert er nicht unnötig an Aroma. 

Foto: picture-alliance/dpa 

Chrysanthemen –       
kaiserliche Blumen 
Blüten wie Sonnenstrahlen

Dicht an dicht reihen sich die Blütenblätter aneinan-
der.  Foto: picture-alliance/Okapia KG, Germany

Das chinesische 
Gefäß aus dem 
18. Jahrhundert 
nimmt die Ge-
stalt der Chry-
santheme auf. 

Foto: picture-al-
liance/KPA/HIP




