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Kohl verfügt über viele Vitamine, Mineralstoffe und 
sekundäre Pflanzstoffe. Das macht ihn zu einem be-
liebten Nahrungsmittel – gerade in der kühleren Jah-
reszeit, wenn das Immunsystem viel Unterstützung 
braucht. Als Eintopf oder Suppe zubereitet, wärmt 
der Kohl zudem angenehm. 

Feines Weißkohlsüppchen

Zutaten (für 4 Personen): 1/2 Kopf Weißkohl, 1 EL 
Butterschmalz, 650 ml kräftige Fleischbrühe, 350 ml 
Sahne, Salz, Pfeffer, Muskat, 2 EL Schnittlauchröll-
chen, 12 gebratene Nürnberger Rostbratwürstchen.

erscheinen im 
S e p t e m b e r 
und Oktober, 
wenn nur 
noch wenige 
Pflanzen blü-
hen. Die 50 
Z e n t i m e t e r 
hohe Staude 
eignet sich für 
verwunschen 
anmutende 
Gartenecken 
zusammen mit Farnen. Sie gedeiht auf lockerem, 
humosem Boden im Halbschatten oder im lichten 
Schatten unter Bäumen und Sträuchern.

Wenn Platz knapp ist und man trotzdem Obst 
ernten möchte, sind Säulenapfelbäume ideal. Sie 
sind schlank und können in Kübeln wachsen. Ihre 
Früchte haben eine normale Größe.

Für die Besitzer kleiner Gärten lohnt es sich, Bäu-
me oder Sträucher auszusuchen, die nicht nur im 
Herbst, sondern auch zu anderen Zeiten viel bieten, 
zum Beispiel schöne Blüten oder markante Kronen. 
Auch vertraute Bäume und Sträucher können überra-
schen: Der Scharlach-Weißdorn (Crataegus pedicel-
lata und coccinea) ist ein großer Strauch beziehungs-
weise kleiner Baum. Er beeindruckt im Frühjahr mit 
weißen Blüten, später mit auffallenden Früchten und 
leuchtend gelber bis orangefarbener Herbstfärbung. 
Die nur etwa 1 bis 1,5 Zentimeter großen scharlach-
roten Früchte sehen aus wie Miniaturäpfel. 

Weigelien sind pflegeleichte Sträucher mit schö-
nen, glockenförmigen weißen, rosafarbenen oder ro-
ten Blüten. Ihre Hauptblüte fällt in den Juni und Juli. 
Die Blätter bleiben im Herbst lange an den Zweigen 
und können zum Zierwert beitragen: Die Sorte „Na-
na Variegata“ wird nur etwa 1,5 Meter hoch und hat 
auffallende, cremeweiß bis grünlichgelb gerandete 
Blätter, während „Purpurea“ braunrote bis rotgrüne 
Blätter hat.    PdM    

REZEPTE DER WOCHE

Der Herbst bietet noch viele Gelegenheiten, den Gar-
ten zu genießen, bevor der Winter beginnt und man 
sich die meiste Zeit im Haus aufhält. Also am besten 
jetzt noch so viel Sonne wie möglich tanken: Diese 
Jahreszeit mit ihrem milden Licht und den warmen 
Farben lockt an trockenen Tagen unwiderstehlich 
nach draußen.

Wer seinen Garten gut geplant und bepflanzt hat, 
wird jetzt reich belohnt, zum Beispiel mit leckeren 
Früchten und stimmungsvollen Herbstimpressio-
nen. Wenn dem Garten im Herbst noch das gewisse 
Etwas fehlt, kann man zum Beispiel spät blühende 
Stauden oder auffallende Gehölze, deren Blätter sich 
goldgelb bis flammendrot färben, pflanzen, die dann 
im kommenden Jahr die Lücke füllen. Die Auswahl 
interessanter Bäume, Sträucher und Stauden für den 
Herbstgarten ist groß und jetzt ist das Wetter ideal, 

um im Garten aktiv zu 
werden.

Der Amberbaum 
(Liquidambar) ist im 
Herbst besonders schön. 
Seine Blätter bieten ein 
Farbenspiel von Gelb-
orange über verschie-
dene Rottöne bis zum 
dunklen Purpur. Er wird 
wegen seiner fünf- bis 
siebenlappigen Blätter 
auch Seesternbaum ge-
nannt. Wer wenig Platz 
hat und gerne einen 

schönen Hausbaum haben möchte, kann den Kugel-
Amberbaum „Gum Ball“ pflanzen. Er wird zwei bis 
vier Meter hoch und bildet ohne Schnitt eine schöne 
runde Krone. Weil diese Sorte langsam wächst und 
nicht sehr hoch wird, eignet sie sich für Vorgärten 
oder große Pflanzkübel. 

Interessant ist auch die recht unbekannte Krö-
tenlilie (Tricyrtis hirta). Der Name mag zuerst ab-
schrecken, er tut der Pflanze jedoch Unrecht. Denn 
Tricyrtis hirta ist eine elegante und schöne Staude 
mit exklusiv anmutenden Blüten: Sie sind purpur-
violett gescheckt, erinnern an Orchideenblüten und 

Zubereitung: Kohlstrunk herausschneiden, Kohl 
klein schneiden, in Butterschmalz andünsten. Brühe 
angießen, Kohl weich garen, pürieren. Sahne zufü-
gen, mit Salz, Pfeffer und Muskat würzen. Schnitt-
lauch darüber streuen. Mit Bratwürstchen servieren.

Knackiger Spitzkohltopf

Zutaten (für 1 Person): 1 Schalotte, 1 große Möh-
re, 250 g Kartoffeln, 200 g Kasseler,1 TL Rapsöl,                 
2 schwarze Pfefferkörner, 1 Lorbeerblatt, 0,5 TL Ma-
joran, 200 g Spitzkohl, 4 Blätter Chinakohl, Salz, 
Pfeffer.

Köstlicher Kohl:            
Eintopf für den Herbst
Wärmen Sie sich mit leckeren Suppen auf

Schön dünn geschnitten: So muss der Kohl nicht so 
lange garen und verliert nicht so viele wertvolle In-
haltsstoffe. Foto: picture-alliance/chromorange

Aus dem Vollen          
schöpfen
Gartendiamanten im Herbst

Die Blätter der  Weigelie „Nana Variegata“ haben ei-
nen cremeweißen bis grünlichgelben Rand.  Fotos: PdM

Dekorative  Amberbaum-
Blätter.

Krötenlilie mit exotischer Blüten-
form. 

Zubereitung: Schalotte und Möhre schälen, wür-
feln. Saubere Kartoffeln mit Schale grob stückeln. 
Etwas Rapsöl im Topf erhitzen, Schalotte anschwit-
zen. 400 ml Wasser angießen. Gewürfeltes Kasseler, 
Kartoffeln, Möhre, Pfefferkörner, Lorbeer, Salz und 
Majoran zugeben. 15 min köcheln. Spitz- und Chi-
nakohl in Streifen schneiden, in Topf geben, 10 min 
ziehen lassen, salzen, pfeffern. 

Herbstgemüse-Topf

Zutaten (für 6 Personen): 2 Suppenknochen, 0,5 l 
Wasser, 1 kg Weißkohl, 750 g entbeinte Lammschul-
ter, 1 kg Kartoffeln, 1 Gemüsezwiebel, 2 Pastinaken, 
300 g Möhren, 1 TL Kümmel, 500 ml Gemüsebrühe, 
4 EL gehackte Petersilie, Salz, Pfeffer.
Zubereitung: Suppenknochen in Wasser 90 min 
auskochen. Kohlstrunk herausschneiden, Kohl 
klein schneiden. Lammfleisch 2 cm groß würfeln. 
Kartoffeln, Pastinaken und Möhren schälen, klein 
schneiden. Geschälte Zwiebel würfeln. Kohl, Fleisch, 
Kartoffeln, Pastinaken und Möhren in Topf geben. 
Zwiebel, Kümmel, Salz und Pfeffer unterrühren. Ge-
müse- und Fleischbrühe angießen, 45 min garen. In 
der Terrine mit Petersilie bestreuen.

Wirsingeintopf  

Zutaten (für 4 Personen): 1 Zwiebel, 1 Gemüsezwie-
bel, 1 kleiner Wirsing, 650 g Kartoffeln, 250 g Möh-
ren, 300 g Schweinehackfleisch, 3 EL Semmelbrösel, 
1 Ei , Salz, Pfeffer, 3 TL Senf, 2 EL Öl, 1,5 l Gemüse-
brühe, 1 TL Kümmel.
Zubereitung: Zwiebel würfeln. Gemüsezwiebel in 
Ringe, Wirsing in Streifen, geschälte Kartoffeln und 
Möhren in Scheiben schneiden. Hack, Zwiebelwür-
fel, Semmelbrösel und Ei verkneten, salzen, pfeffern, 
zu Klößchen formen, in Öl braten, herausnehmen. 
Zwiebelringe anbraten. Wirsing, Kümmel, Kartoffeln 
und Möhren zufügen, andünsten, mit Brühe ablö-
schen, salzen, pfeffern, Senf zugeben. 20 min garen. 
Nach 15 min Klößchen zufügen.  

Rotkohltopf mit Speck

Zutaten (für 4 Personen): 800 g Rotkohl, 1 Gewürz-
nelke, 1 kleines Stück Zimtstange, 2 Zwiebeln, Öl, 
200 g Frühstücksspeck, 350 g Apfel, 650 ml Rinder-
brühe, Salz, Pfeffer. 
Zubereitung: Rotkohl hobeln. Zwiebeln schälen, 
würfeln, in Öl angehen lassen. Kohl, Zimt und Nelke 
zugeben, andünsten, mit Brühe aufkochen, köcheln. 
Äpfel schälen, einige Spaten abschneiden. Spalten 
in Speck wickeln, restlichen Apfel klein schneiden, 
zum Eintopf geben, salzen, pfeffern. Speckrollen in 
Pfanne braten, auf Eintopf anrichten. 




