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Praktische Tipps
ratgeber

Zutaten: je 500 g Gemüsezwie-
bel und Rhabarber, zirka 6 cm 
Ingwerwurzel, 1 Knoblauchzehe, 
1 entkernte grüne Chilischote, 
Öl, 150 g brauner Zucker,
1 EL fl üssiger Honig, Salz, grob 
gemahlener Pfeffer.   
Zubereitung: Geschälte Zwie-
beln würfeln. Rhabarber bei Be-
darf schälen, kleinschneiden. 
Geschälten Ingwer und Knob-
lauch sowie Chili hacken. 
Zwiebel, Knoblauch, Ingwer und 
Chili in Öl glasig angehen lassen. 
Rhabarber, Zucker und Honig 
zugeben, kurz mitkochen. Vom 
Herd ziehen, salzen, pfeffern. 

Erdbeer-Chutney

Fruchtig-pikante Sommersaucen
Schneiden Sie reifes Obst klein, würzen Sie es pikant-säuerlich, eventuell 
mit einer süßlichen Note – schon haben Sie köstliche Saucen zu Gegrilltem 
und Kurzgebratenem, aber auch zu Gemüsegerichten und als Dip.   

Zutaten: 2 Papaya, 1 Mango, 1 gelbe 
Kiwi, 1 entkernte Chili, 1 Knoblauch-
zehe, 2 gewürfelte Schalotten, 50 g 
brauner Zucker, 50 ml Weißweines-
sig, 2 EL Limettensaft, 4 EL Kokos-
milch, 75 g Kokosraspeln, Salz, 
Cayennepfeffer. 
Zubereitung: Papayas entkernen, 
schälen, würfeln. Mango schälen, 
Fruchtfl eisch würfeln. Geschälte Kiwi 
würfeln. Chili und geschälten Knob-
lauch hacken. Obst, Chili, Knoblauch, 
Schalotten, Zucker, Essig, Saft, 
Kokosmilch und -raspeln mischen, 
salzen, pfeffern, 15 min köcheln.  

Exotisches Chutney

rezepte der woche

garten & pflanzen

Regelmäßiges Gießen ist die 
Grundlage bei der Pflege Ih-
rer Sommerblumen. 

Aber auch ohne gleichmä-
ßige Düngergaben oder ste-
tig fließenden Langzeit-Dün-
ger wird es oft nichts Wahres 
mit der Blütenpracht auf 
Balkon und Terrasse. 

Im Dreiklang
Pflegen Sie Sommerblumen auf einfache Art

Und noch ein Drittes muss 
hinzukommen: das regelmä-
ßige Durchputzen der Pflan-
zen, bei dem Sie alle welken 
und verblühten Teile entfer-
nen. 

Aufwändig ist das nicht 
und bewusst genossen kann 
es zum täglichen Moment 
der Entspannung werden. 
Da fast alle Blütenstängel 
weich sind, lassen sie sich 
meist ganz einfach abknip-
sen. Pelargonien besitzen so-
gar eine „Sollbruchstelle“, 
dort wo der Blütenstängel 
entspringt. 

So gepflegt wirken die 
Pflanzen schöner und blü-
hen besser. Denn alle Kraft, 
die sonst die Samen reifen 
lässt, steht nun für die Ent-
wicklung von Knospen und 
Blüten zur Verfügung. GMH
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Weitere Rezepte, die bereits 
in unserer Zeitschrift erschienen 

sind, fi nden Sie jetzt unter www.liborius.de/
specials/kloster-rezepte.html

Die katholische Erlebniswelt
LIBORIUS.DE

Rhabarber-Relish

Apfel-Chutney

Zutaten: 600 g Erdbeeren, 2 reife 
Tomaten, 2 Schalotten, Schale 
und Saft von 1 unbehandelten 
Limone, 2 TL eingelegte grüne 
Pfefferkörner, 80–100 g brauner 
Zucker, 40 ml milder Rotwein-
Essig, 4 Blätter Minze.   

Zutaten: 1 kg säuerliche Äpfel, 
Salz, 3 Frühlingszwiebeln, 5 cm 
Ingwer, 1 rote Zwiebel, 1 Knob-
lauchzehe, Öl, Curry, 1 TL 
Pfefferkörner, 1 entkernte 
Chilischote, 150 ml Apfelessig, 
50 ml Apfelwein, 125 g Zucker. 
Zubereitung: Äpfel schälen, 
Gehäuse entfernen, Fruchtfl eisch 
fein stückeln, salzen. Frühlings-
zwiebeln in dünne Ringe schnei-
den. Ingwer, Zwiebel und 
Knoblauch schälen, fein hacken, 
in Öl angehen lassen. Mit Curry, 

Zubereitung: Erdbeeren in Stücke 
(zirka 1 cm) schneiden. Tomaten 
überbrühen, Schale abziehen, 
Fruchtfl eisch würfeln, Kerne 
entfernen. Geschälte Schalotten 
würfeln, mit Limonenschale und 
-saft, Pfeffer, Zucker und Essig 15 
min köcheln, dabei rühren. Erd-
beeren und Tomaten zufügen, 10 
min weiterköcheln, gehackte Minze 
unterrühren, noch 5 min köcheln.

Pfefferkörnern und fein gewieg-
tem Chili würzen. Apfelstücke 
und Frühlingszwiebeln kurz 
mitbraten, mit Essig und Wein 
ablöschen, zuckern. Zirka 30 min 
einköcheln, ab und zu umrühren.

Zutaten: 4 Frühlingszwiebeln, 
1 Tomate, 350 g fein gewürfeltes 
Aprikosenfruchtfl eisch, 1 TL fein 
gehackter Ingwer, je 1 EL ge-
hacktes Basilikum und Korian-
dergrün, 1 EL Obstessig, 
1 EL Honig, Salz, Pfeffer, Zimt.
Zubereitung: Frühlingszwiebeln 
in Ringe schneiden. Tomaten 
überbrühen, schälen, Kerne 
entfernen, Fruchtfl eisch würfeln.  
Alles vermengen, abschmecken.

Aprikosen-Chutney

Der Japanische Blumenhart-
riegel (Cornus kousa und 
verschiedene Sorten) ist ein 
sehr schöner Zierstrauch, der 
vom Frühjahr bis zum Herbst 
attraktiv ist: Erstens ist seine  
etagenartige Wuchsform 
ausgesprochen markant und 
sticht dem Betrachter ins 
Auge.

Im Frühjahr fallen auch 
die weißen, rosafarbenen 
oder roten „Blütenblätter“ 
auf. Es sind so genannte 
Hochblätter, die aus botani-
scher Sicht gar nicht zur Blü-
te gehören. Aus den kleinen 
Blüten entwickeln sich ge-
gen Ende des Sommers de-
korative, intensiv rote Früch-
te, die an Himbeeren erin-
nern. 

Im Herbst färben sich die 
dunkelgrünen, leicht gewell-

Zierde bis zum Herbst
Freude am Japanischen Blumenhartriegel 

ten Blätter der Japanischen 
Blumenhartriegel leuchtend 
gelb bis feurig rot.  PdM

Cornus kousa 
fühlt sich 
auch am 
Waldrand in 
sonniger bis 
halbschattiger 
Lage wohl. 
Der Boden 
sollte Feuch-
tigkeit 
durchlassen 
und sandig-
humos sein. 
Der Strauch 
eignet sich 
beispielsweise 
für den Kübel 
oder auch als P
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Hintergrund-
bepfl anzung 
für das be-
liebte Stau-
denbeet.  

Standort: 




