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Schnitzel lassen sich mit Gemüse abwechslungsreich 
zubereiten. Sie schmecken knusprig paniert oder als 
Naturschnitzel gebraten. 

Champignon-Schnitzel

Zutaten (für 4 Personen): 8 kleine Schweineschnit-
zel, Pfeffer, Salz, Mehl, Butterschmalz, 500 g weiße 
Champignons, 1 fein gehackte Schalotte, Papri-
kapulver, 150 ml Weißwein, 150 ml Bratensauce,             
100 ml Sahne, 1 EL fein gehackte Petersilie.
Zubereitung: Schnitzel salzen, pfeffern, mehlieren. 
Butterschmalz in Pfanne erhitzen, Schnitzel darin 
anbraten, herausnehmen, auf Servierteller warm 
stellen. Champignons in Scheiben schneiden, in 
Butterschmalz anbraten, Schalotten zugeben, braten. 
Salzen, pfeffern, mit Paprika würzen, über Schnitzel 
verteilen. Bratfett mit Wein aufkochen, etwas redu-
zieren, Sauce und Sahne unterrühren, aufkochen, an 
Schnitzel angießen. Mit Petersilie bestreuen.

Putenschnitzel mit Gemüsemix

Zutaten (für 1 Person): 50 g Reis, Salz, 1 Stück Kohl-
rabi, 1 große Karotte, 6 Apfelspalten, eine halbe Tas-
se Gemüsebrühe, 1 EL Butter, 1 EL gehackte Peter-
silie, Butterschmalz, 1 Putenschnitzel, Pfeffer, 1 EL 
gehackte Minze.  

Selbst nach der Blüte zeigen sich die Pflanzen noch 
als Blickfang, wenn sie ihre ungewöhnlichen grau-
wolligen Samenstände ausbilden.

Herbstanemonen brauchen einige Jahre, bis sich 
aus wenigen Pflänzchen mit Hilfe unterirdischer 
Knopsen ein dichter Bestand entwickelt hat, der die 
Pflanzen erst dann in voller Schönheit präsentiert. 
Beim Pflanzen ist den Herbstanemonen deshalb aus-
reichend Platz von über einem Quadratmeter zuzu-
weisen. 

Pro Sorte sollte man immer einige Exemplare 
pflanzen, damit sich später gleichfarbige Kolonien 
bilden. Sie entwickeln sich dann am besten, wenn 
sie nicht gestört werden und können jahrelang an 
ihrem Platz stehen bleiben. 

■  Einfacher Austrieb 

Falls sie bei einer Umgestaltung des Gartens einen 
anderen Platz bekommen, so ist damit zu rechnen, 
dass am alten Platz noch etliche Pflanzen wieder neu 
austreiben. Denn sie kommen auch aus kleinsten 
Wurzelteilchen wieder hervor.

Herbstanemonen sind besonders im Jahr nach der 
Pflanzung empfindlich gegenüber Kahlfrösten. In 
der Nähe von Gehölzen sorgt ganz von alleine eine 
Laubschicht für Schutz, die man noch auf eine Di-
cke von bis zu zehn Zentimetern verstärken sollte. 
Im Staudenbeet ist sie ebenfalls rechtzeitig vor den 
ersten stärkeren Frösten aufzubringen, um Schaden 
zu vermeiden. 

Günstig wirkt sich im Spätherbst auch eine Ab-
deckung mit altem, verrottetem Mist aus, den man 
dünn zwischen das Laub streut. Er schützt und lie-
fert Nährstoffe zugleich. In ganz ungünstigen Lagen 
kann man zusätzlich auch noch locker mit Reisig 
abdecken, um Frostschäden auf jeden Fall zu verhin-
dern. 

REZEPTE DER WOCHE

Aus der formen- und farbenreichen Vielfalt der Hah-
nenfußgewächse ragen besonders schön die Herbst-
anemonen heraus, deren einfach bis halbgefüllte 
Blüten über Wochen bis zu den ersten Frösten leuch-
ten. 

Beheimatet sind diese Anemonen in Fernost, und 
sie kamen erst Mitte des letzten Jahrhunderts zu uns 
nach Europa, wo sie heutzutage aus Staudenbeeten 
nicht mehr wegzudenken sind.

■  Von grazilem Wuchs

Das Sortiment besteht vorwiegend aus Japan-Hyb-
rid-Anemonen, die je nach Sorte zwischen 0,5 und 
1,5 Meter hoch werden. Zum Herbst hin erheben 
sich über dem Laub die grazilen Stängel und tragen 
zahlreiche große Schalenblüten, die je nach Sorte in 
den Farben Weiß, Silberrosa, Rosarot, Karminrosa 
und rot leuchten. Dabei erscheinen die auffallend 
goldgelben Staubgefäße in angenehmem Kontrast zu 
den Blütenblättern.

Die zierlichen Stiele mit den verzweigten Blüten-
knospen eignen sich gut für herbstliche Blumen-
sträuße, da sie lange halten. Der beste Zeitpunkt 
zum Schnitt ist, wenn sich der erste Kreis der Staub-
blätter geöffnet hat. In Gärtnereien sieht man diese 
Schnittblumen leider nur sehr selten, da sie nicht 
transportfähig sind.

Dies ist ein guter Grund dafür, sich einige Pflan-
zen in den Garten zu holen. Jetzt im Herbst ist ne-
ben dem Frühjahr ein guter Pflanzzeitpunkt.

■  Gedeihen im Halbschatten

Herbstanemonen wachsen in jedem guten, humo-
sen, etwas lehmigen Gartenboden an einem Stand-
ort, der ruhig halbschattig sein kann. Ihre Blüten-
pracht kommt hervorragend vor Laub abwerfenden 
Gehölzen und auch neben Farnen, Gräsern und 
Funkien zur Geltung. 

Im Staudenbeet wirken ihre Blüten sehr dekorativ 
zusammen mit dem gleichzeitig blühenden Eisen-
hut und der Silberkerze sowie der zweiten Blüte des 
Rittersporns. 

Zubereitung: Reis in leicht gesalzenem Wasser garen. 
Kohlrabi, Karotte und Apfel schälen, klein schnei-
den. Kohlrabi und Karotte in Brühe bissfest garen, 
Apfel gegen Ende zufügen, mitgaren. Butter und Pe-
tersilie zugeben. Butterschmalz in Pfanne erhitzen. 
Schnitzel braten, salzen, peffern. Minze unter Reis 
ziehen, mit Schnitzel und Gemüse servieren.  

Naturschnitzel mit Kraut

Zutaten (für 1 Person): 1 Zwiebel, 400 g Weißkohl, 
Butterschmalz, 250 ml Gemüsebrühe, 3 TL Tomaten-
mark, 2 EL Schmand, 1 Schweineschnitzel (à 150 g), 
Pfeffer, Salz, Paprikapulver.
Zubereitung: Zwiebel schälen, würfeln. Kohl klein 
schneiden. 1 TL Butterschmalz im Topf erhitzen. 
Zwiebel dünsten. Kohl zugeben, angehen lassen, 
Brühe angießen, 25 min dünsten, gegen Ende even-
tuell aufdecken, damit Flüssigkeit verdampft. Toma-
tenmark und Schmand unterrühren, mit Paprika 
würzen. Butterschmalz in Pfanne erhitzen, Schnitzel 
pfeffern, salzen, braten. Mit Kraut servieren. 

Schnitzelpfanne mit Mozzarella

Zutaten (für 4 Personen): 800 g Kartoffeln,                
50 g Butterschmalz, 2 TL Rosmarin, 750 g Tomaten,                 
1 Zwiebel, 150 g Mozzarella, 200 ml Rinderbrühe, 
Salz, Pfeffer, 1 Bund Basilikum, 4 dünne Kalbsschnit-
zel, Öl.
Zubereitung: Kartoffeln schälen, vierteln, in 30 g 
Butterschmalz mit Rosmarin 20 min knusprig braten. 
2 Tomaten in Scheiben schneiden, übrige Tomaten 
fein würfeln. Zwiebel schälen, würfeln. Mozzarella 
in Scheiben schneiden. 20 g Butterschmalz erhitzen. 
Zwiebel andünsten. Tomatenwürfel und Brühe zu-
geben. 10 min dünsten, salzen, pfeffern. Basilikum 
hacken, unter Sauce rühren. Schnitzel halbieren, tro-
cken tupfen, salzen, pfeffern. Im Öl pro Seite 1 min 
braten, in gefettete Form schichten, Tomaten- und 
Mozzarellascheiben obenauf legen. Unter Grill über-
backen. Mit Sauce und Kartoffeln anrichten. 

Hähnchen-Tomaten-Schnitzel

Zutaten (für 2 Personen): 2 Hähnchenbrustfilets, 
Salz, Pfeffer, Paprikapulver, 2 TL Oregano, 120 g Sem-
melbrösel, 2 Eier, 100 g Mehl, 60 g Butterschmalz, 
250 g Kirschtomaten.
Zubereitung: Filets waagerecht halbieren, zwischen 
Frischhaltefolie flach klopfen, mit Salz, Pfeffer und 
Paprika würzen. Oregano und Brösel mischen. Eier 
verquirlen. Schnitzel mehlieren, in Ei und Bröseln 
wenden. Schnitzel in Butterschmalz goldbraun bra-
ten. Auf Küchenpapier abtropfen. Tomaten im Brat-
fett anbraten, salzen, zu Schnitzeln reichen.

Abwechslung                 
für das Schnitzel
Viel Gemüse zum saftigen Fleisch

Knackiges Gemüse mit magerem Putenschnitzel: ein 
Essen für gesundheitsbewusste Genießer. 
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Japan-Anemonen         
 voller Strahlkraft
Gut vor Frost schützen

Auf langen Stielen bilden die Herbstanemonen eine 
Fülle von zarten, schalenförmigen Blüten, in deren 
Mitte die goldfarbenen Staubgefäße leuchten.
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