
PRAKTISCHER
 BERATER

23. November 2008

Jetzt in der kalten Jahreszeit hat der Wirsing, den es 
ja ganzjährig gibt, sehr schöne feste Blätter, die sich 
zum Beispiel gut für Kohlrouladen eignen. Vitamin 
C, Vitamin E und Folsäure tun dem Körper gut.

Wirsingrollen mit Kartoffelfülle

Zutaten (für 4 Personen): 12 große Wirsingblätter, 
500 g Kartoffeln, 200 g küchenfertige Esskastanien, 
1 Bund Lauchzwiebeln, 1 Bund Petersilie, 50 g But-
ter, 80 g geriebener Käse, 200 g Schmand, 2 EL Sem-
melbrösel, Salz, Pfeffer, Muskat, 40 g Butterschmalz, 
250 ml Gemüsebrühe, 40 g kalte Butter in Flocken, 
Küchengarn.
Zubereitung: Wirsingblätter in kochendem gesal-
zenem Wasser blanchieren. Blätter mit Schaumkelle 
herausheben, abtropfen lassen. Dickere Blattrippen 
flach schneiden. Kartoffeln schälen, grob raspeln, 
Maronen fein hacken, Lauchzwiebeln in Ringe 
schneiden. Petersilie hacken. Butter im Topf schmel-
zen, Kartoffeln und Maronen 5 min sanft dünsten. 
Vom Herd nehmen, Lauchzwiebeln, Petersilie, Käse, 
Schmand und Semmelbrösel unterheben. Mit Salz, 
Pfeffer und Muskat abschmecken. Kartoffelmasse auf 
Wirsingblättern verteilen, Ränder nach innen klap-
pen, aufrollen, mit Küchengarn binden. 

Butterschmalz im breiten Topf schmelzen, Roula-
den bei mittlerer Hitze braun anbraten, Gemüsebrü-
he angießen, bei schwacher Hitze zugedeckt 35 min 
weich schmoren. Rouladen aus Topf heben. Sauce 

Ist die Erde nämlich gefroren, liefert sie der Pflanze 
kein Wasser, obwohl das grüne Laub weiter verduns-
tet. Ein einfaches Vlies, das bei Sonnentagen mit 
Minusgraden über das Laub gelegt wird, verhindert, 
dass die Blätter austrocknen oder durch die gleißen-
den Strahlen verbrennen. 

Immergrüne Zwerggehölze wie die Scheinbeere 
(Gaultheria) und die Torfmyrte (Pernettya) eignen 
sich besonders gut für kleine Töpfe und Kästen auf  
der Terrasse und dem Balkon. Sie zeigen neben ih-
rem dauerhaften Laub zusätzlich noch schmücken-
de Beeren.

■  Farbe für den Winter

Damit die Pflanzen nicht nur sicher über den Win-
ter kommen, sondern Balkon und Terrasse in dieser 
Zeit auch noch dekorativ aussehen, gibt es ein paar 
nützliche Tipps für kreative Verpackungskünstler: 
Sackleinen bekommt man in unterschiedlichen Far-
ben, es lässt sich, mit buntem Herbstlaub befüllt und 
farbigen Schleifen oder Bändern versehen, dekorativ 
um die Töpfe drapieren. 

Zum Schutz und gleichzeitig als Schmuck lassen 
sich winterruhende Töpfe und Pflanzen effektvoll 
mit Mooskissen, Flechten, Tannenzweigen und Zap-
fen herrichten. 

Farbe bringen dunkelrote Hartriegelzweige (Cor-
nus alba), gelbe, orangefarbene und rote Zieräpfel-
chen, die orangefarbenen Früchte der Lampionblu-
me oder leuchtend rote Hagebutten. 

Wer das Winterquartier auf dem Balkon dann 
noch mit einer Lichterkette bestückt, der kann sich 
auch an dunklen Winterabenden über seinen Topf-
garten freuen.  CMA

REZEPTE DER WOCHE

Der Herbst ist in vollem Gang – aber neben stür-
mischen Regenschauern und Bodenfrost bringt er 
auch immer ein paar herrlich sonnige Tage mit sich. 
Wenn uns die Herbstsonne so angenehm wärmt, 
dann heißt es noch einmal: Nichts wie hinaus in die 
frische Luft! Das ist auch eine ganz ausgezeichnete 
Gelegenheit, um den Balkon richtig auf die bevor-
stehende Kältephase einzurichten, um Schäden zu 
verhindern.

■  „Wintermantel“ anziehen

Während Herbstschönheiten wie Astern, Fetthenne 
und Chrysanthemen noch in voller Pracht stehen, 
sollten abgeblühte Stauden und Sträucher schleu-
nigst für die kalte Jahreszeit vorbereitet und winter-
fest gemacht werden. 

Denn in Regionen, in denen es oft und lange friert, 
sollten Pflanzen in Töpfen – selbst wenn sie winter-
hart sind – gut eingepackt werden. Ein Schutzmantel 
rund um den Kübel aus Kokosfaser oder ein mit Laub 
gefüllter Jutesack verhindern, dass der Wurzelballen 
Schaden nimmt. 

Vor kalten und nassen „Füßen“ schützen zusätz-
lich dicke Holzbretter oder Styroporplatten, auf de-
nen die Töpfe den Winter über Platz nehmen kön-
nen.

Wenn rundherum in der Natur die Blätter gefallen 
sind und die Bäume und Sträucher ihre kahlen Äste 
in den Himmel emporrecken, dann rücken die im-
mergrünen Pflanzen auf dem Balkon deut-
lich in den Vordergrund. Für die frostigen 

Tagen benötigen aber auch 
sie einen „Mantel“, der ihre 

Blätter schützt. 

mit Salz und Pfeffer würzen, kalte Butter zügig un-
terschlagen. 

Hackfleischrouladen

Zutaten (für 4 Personen): 16 große Wirsingblät-
ter, 500 g gemischtes Hackfleisch, Salz, 1 Semmel,            
1 Zwiebel, 1 Bund Petersilie, Pfeffer, Muskat, Paprika, 
Butterschmalz, Gemüsebrühe, 1/2 Becher Sahne, et-
was Speisestärke, Rouladennadeln.
Zubereitung: Blattrippen flach schneiden, Wirsing-
blätter in gesalzenem Wasser blanchieren, abtropfen. 
Zwiebel würfeln. Semmel einweichen, ausdrücken, 
mit Zwiebel, Gewürzen und der Hälfte der gehackten 
Petersilie unter das Hack mischen. Wirsingblätter auf 
der Arbeitsplatte ausbreiten, Hackfleischteig darauf 
verteilen. Seiten einschlagen, dann aufrollen. Mit 
Nadeln befestigen. In Butterschmalz die Rouladen 
von allen Seiten anbraten und mit der Gemüsebrühe 
aufgießen, 20 min schmoren. Rouladen herausneh-
men, warmstellen, Sauce mit Sahne verfeinern, mit 
angerührter Stärke binden. Mit restlicher Petersilie 
bestreut zu Kartoffelpürree servieren. 

Wirsingauflauf

Zutaten (für 4 Personen): 1 kleiner Wirsing, 600 g 
Schweinehackfleisch, 500 g Kartoffeln, Öl, Salz, Pfef-
fer, Kümmel, 2 Eier, 1 Becher saure Sahne, 100 g ge-
riebener Gouda. 
Zubereitung: Kartoffeln kochen, pellen. Wirsing in 
Streifen schneiden. Wasser mit Salz aufkochen, Wir-
sing hineingeben. 10 min kochen, abtropfen lassen. 
Hack in Öl anbraten, mit Salz, Pfeffer und Kümmel 
würzen, Eier mit saurer Sahne, Salz und Pfeffer ver-
quirlen. Kartoffeln in Scheiben schneiden, dachzie-
gelartig in gefettete Auflaufform schichten, Hack-
fleisch darüberstreuen, Wirsing daraufgeben. Mit Ei-
ersahne übergießen, Gouda aufstreuen. Bei 175 Grad 
45 min backen, zuletzt abdecken. 

Wirsingtopf

Zutaten (für 4 Personen): 1 kg Wirsing, 40 g 
Schmalz, Salz, 120 g Speck, 1 Zwiebel, 1,5 EL Mehl, 
Pfeffer, Muskat, 100 g Allgäuer Emmentaler.
Zubereitung: Wirsing vierteln, Blätter in mundge-
rechte Stücke teilen. Schmalz im großen Topf erhit-
zen, Wirsing kurz anbraten. 500 ml Wasser zugießen, 
salzen, 15 min zugedeckt sanft garen. Abgießen, Brü-
he auffangen. Speck würfeln, auslassen, geschnitte-
ne Zwiebel glasig dünsten. Mit Mehl überstäuben, 
mit Wirsingbrühe ablöschen. Mit Pfeffer, Salz und 
Muskat würzen, geriebenen Emmentaler unterrüh-
ren. Wirsing in die Sauce geben und kurz aufkochen 
lassen. Dazu passen Würstchen und Pellkartoffeln.

Kochen mit                
knackigem Wirsing
Kräftiger Kohl für die Gesundheit

Kohlrouladen lassen sich gut mit Hackfleisch, aber 
auch mit einer vegetarischen Farce füllen. 
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Winterfest verpacken  
gegen Frost und Sonne
Der Balkon in der kalten Jahreszeit

Winterruhende Topfpflanzen lassen sich mit Tan-
nenzweigen, Zapfen und Moos sehr hübsch ausstaffie-
ren.  Foto: CMA 

Die Scheinbeere 
schmückt sich 
auch in der kal-
ten Jahreszeit.
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