LANDGARTEN

Gelb ist die Farbe des Gliicks,
der Hoffnung und der Heiterkeit —
im Garten verbreiten gelbe
Blumen Freude und hellen unsere
Stimmung auf. Und auch niitzliche
Insekten fiihlen sich von den froh-
lichen Nuancen im Beet magisch

angezogen.
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E’wf& af Apfel: Die friinen Sorfeu
Wenn der Sommer seinen Hohepunkt erreicht, zeigt sich im Obstgarten

ein ganz besonderer Moment: Schon ab Mitte Juli werden die ersten
Sommeréapfel reif. Diese friihen Sorten reifen deutlich schneller als Herbst-
und Winterdpfel und sind daher ein echtes Saisonhighlight fiir alle, die den
frischen Geschmack direkt vom Baum genieRen mochten.

Wenn die Natur
Uns reich beschenkt

Jetzt beginnt im Obstgarten die Zeit, in der die Natur uns reich beschenkt.
Beeren hingen schwer in den Striuchern, Kirschen glinzen wie kleine Rubine,
und Pflaumen leuchten geheimnisvoll im warmen Licht. Die Erntezeit ist mehr als
das Pfliicken von Friichten — sie ist ein sinnlicher Moment, der Genuss verspricht.

SOMMERAPFEL: GENUSS FUR DEN AUGENBLICK

Typisch fir Sommeréapfelist ihr eher Was die friihen Sorten besonders aus-
weiches, saftiges Fruchtfleisch - ein zeichnet, ist ihre aromatische Band-
klares Zeichen ihrer kurzen Reifezeit. breite: Einige prasentieren sich mild
= Dadurch eignen sie sich hervorragend und ausgewogen, andere spritzig-sauer-
i fur den Frischverzehr, fiir Mus, Saft oder lich oder erstaunlich siiR. Viele dieser
% leichte Sommerkuchen, sind aber meist Sommerdpfel wurden zudem fiir robuste
é weniger lagerfahig als spatere Sorten. Eigenschaften geziichtet - darunter
% Genau das macht sie geschmacklich Widerstandskraft gegen Schorf oder eine
§ so wertvoll: Sie sind der pure Genuss natiirliche Toleranz gegentiber Trocken-
% des Moments, frisch vom Baum und am perioden - was sie fiir Hobbygartner
€ besten sofort genossen. attraktiv macht.
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Hausgemachtes Apfelmus

Zutaten:

1 kg Apfel, 150 ml Wasser,
50-80 g Zucker
(nach Geschmack),

1 TL Zimt oder
1 Vanilleschote

Zubereitung:

Apfel schilen, entkernen und
klein schneiden. Mit Wasser,
Zucker und Gewiirzen
15-20 Minuten weichkochen.
Piirieren oder stiickig lassen —
je nach Vorliebe.

Heifd abfiillen.
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PHlanze

der Saison

Fotos: Pixabay (1), Pexels (1)

2lanll
L euchtende Bluten fur
Garten und Vase

Wenn der Sommer in voller Bliite steht und Beete, T6pfe und Bauerngirten
nach Farbe verlangen, dann schligt die Stunde der Zinnie. Kaum eine Sommerblume
wirkt so fréhlich, so unkompliziert und zugleich so vielseitig.

ie Zinnie gehdrt zu den beliebtesten einjahrigen

Sommerblumen. Urspriinglich stammt sie aus

Mittelamerika, besonders aus Mexiko, und liebt ent-
sprechend Wirme, Sonne und einen geschiitzten Standort. Bei
uns bliiht sie — je nach Aussaat und Wetter — meist von Juli bis
in den Oktober hinein, oft sogar bis zum ersten Frost. Typisch
fir Zinnien ist ihre ausdauernde Blithfreude: Wird Verbliihtes
regelmifig ausgeputzt, schiebt die Pflanze immer wieder neue
Knospen nach. So bleibt das Beet {iber viele Wochen farbenfroh.
Besonders wohl fiihlt sich die Zinnie an einem vollsonnigen
Platz mit lockerem, nihrstoffreichem und gut durchlissigem
Boden. Staunisse mag sie gar nicht, Trockenheit vertrigt sie
deutlich besser als Nisse.

DAS IST ZU BEACHTEN

Zinnien sind pflegeleicht, aber ein paar Dinge sind wichtig,
damit sie gesund und reich blithend bleiben. Gesit oder
gepflanzt wird erst nach dem letzten Frost. Denn Kilte ver-
trigt die wirmeliebende Sommerblume schlecht. Wer frither
starten mochte, kann sie im Haus vorziehen und spiter ins Beet
setzen. Beim Gieflen gilt: lieber durchdringend und direkt am
Wurzelbereich wiissern, statt haufig nur die Blatter zu benetzen.
Bleibt das Laub lange feucht, kénnen Pilzkrankheiten wie
Mehltau leichter auftreten. Auch ein luftiger Pflanzabstand

ist hilfreich, damit die Pflanzen nach dem Regen schnell
abtrocknen. Gréflere Sorten freuen sich iiber etwas Halt, vor
allem an windigen Standorten. Eine mifSige Diingung fordert
die Bliite, zu viel Stickstoff hingegen sorgt eher fiir Blattmasse
und weniger Bliiten. Wer regelmifSig verblithte Kopfe entfernt,
wird mit einer besonders langen Bliite belohnt.
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lange Bretter darauf kénnen als
Tischplatte dienen und Kissen

¢ sowie Decken rundherum als

: gemiitliche Sitzgelegenheiten im

Picknick-Stil.
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BLUTENREICH

Auf den Leinentischdecken

finden sich die mit dem gleichen
Stoff ummantelten Glaser gut ein.
Zwischen den beiden Straufien
steht ein Glas, das die Meniikarte
bereithalt. Sie hangt an einem
Holzstiick, das auf zwei Aststiicken
mit Gabelungen platziert wurde.
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ROSE

Vertriumt, zart und sommerlich wird die Feier unter freiem Himmel
zum absoluten Hohepunkt der Saison. Die iippige, pinkfarbene
Rosenbliite steht dabei im Zentrum des Tischschmucks, der alle Giste
in seinen Bann zieht.

osen miissen nicht ausschliefSlich rot sein. In leuch-
tendem Pink, sanftem Rosa und elegantem Weif3
entfalten sie in dieser eindrucksvollen Tischdekoration
ihren besonderen Charme. Schlichte, stilvolle Gefifle sorgen
dabei dafiir, dass Striufle, Krinze und Gestecke nicht iiber-
laden wirken, sondern ihre natiirliche Schonheit bewahren.

Fir eine luftige, sommerliche Note erginzen feine Bliiten

wie Schleierkraut oder Schafgarbe die einzelnen Arrange-
ments — sie lockern das Gesamtbild auf und mildern die
intensiven Farben der Rosen. Mit der richtigen Auswahl und
wenigen Handgriffen entsteht so eine Dekoration, die sowohl
beim gemiitlichen Kaffeetrinken als auch bei einer fréh-
lichen Gartenrunde begeistert und garantiert noch lange in
Erinnerung bleibt.
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LANDKUCHE

Fotos und Rezepte: Pexels, Kotelett Helden, Seafood from Norway (1), Unilever/Knorr (1)

Neue Grill-lAeen

fur Familie und Freunde

Drauflen grillen ist nicht nur eine Zubereitungsart, es ldsst den Sommer erst so richtig
lebendig werden. Als Abwechslung zu den Klassikern wie Bratwurst und Steak
haben wir Euch fir das nichste Grill-Event ein paar leckere Ideen zusammengestell.

Mariniertes Lachskotelett vou Grill

ZUTATEN:

Fiir den Fisch: 4 norwegische Lachskoteletts (jeweils ca. 250 g),
1 EL Fenchelsamen, 1 EL grobes Meersalz, 2 Sternanis,

2 EL Puderzucker, 50 ml Limettensaft, 1 TL fein geriebener
Ingwer, Cayennepfeffer, 250 ml Erdnuss- oder Sonnenblumendl

Fiir den Salat: 500 g Blattspinat, Salz, 2 EL Sesampaste (aus
dem Glas), 3 EL helle Sojasauce, 2 TL Zucker, 2 TL geschalte
gerostete Sesamsamen

ZUBEREITUNG: Fiir die Marinade Fenchelsamen zusammen
mit Meersalz und Sternanis im Morser fein zerdriicken. Mit
Zucker, frisch gepresstem Limettensaft, frisch geriebenem
Ingwer und einer Prise Cayennepfeffer griindlich vermischen
und die Lachskoteletts rundherum damit einreiben. In eine
flache Form legen und 10 Minuten ziehen lassen. Anschlieend
mit dem Ol begieRen, die Form abdecken und die Koteletts
mindestens 12 Stunden im Kiihlschrank kalt stellen. Den Spinat
griindlich waschen und in kochendem Salzwasser 1 Minute
blanchieren, sofort kalt abschrecken, gut abtropfen lassen und
mit einer Gabel auflockern. Die Sesampaste mit Sojasauce,
Zucker und 3-4 EL Wasser zu einer cremigen Sauce rithren.
Den Spinat darin wenden, nach Bedarf salzen und mit Sesam-
samen bestreuen. Die Lachskoteletts aus der Marinade heben,
mit Kiichenpapier trocken tupfen und auf dem gut vorgeheiz-
ten Grill bei mittlerer Hitze von jeder Seite etwa 3-4 Minuten
grillen, bis sie Farbe angenommen haben. Mit dem Spinatsalat
servieren.

Glasientes W/lm Wame@a«ﬁw

wdt fricchen Kidiutern

ZUTATEN:

200 g Petersilienwurzeln, 300 g Bundkarotten, 200 g kleine
Rote Bete mit Griin, 200 g rote Zwiebeln, 2 EL Olivendl,

4 EL Balsamico-Essig, 1 TL fllissiger Honig, 2 schwach
gestr. TL Bouillon Gemiise (z. B. von Knorr), 3 EL gehackte

Krauter (Petersilie, Schnittlauch), 50 g gehackte Walniisse

ZUBEREITUNG: Den Grill auf mittlere Hitze (ca. 150 °C) vor-
heizen. Wurzelgemiise putzen und je nach Grofie halbieren.
Die Rote-Bete-Blatter beiseitelegen, Zwiebeln schalen und
vierteln. Das Gemiise auf dem Grill langsam rundherum grillen,
dann in eine Grillpfanne geben. Olivendl, Balsamico-Essig,
Honig, etwas Wasser und Bouillon zugeben und ca. 5 Minuten
garen, bis die Flissigkeit verdampft und das Gemiise glasiert
ist. Die Rote-Bete-Blatter unter die gehackten Krauter mischen
und alles mit den Walniissen anrichten.
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LANDKUCHE

Pfifferlinge gelingen am besten, wenn man sie in
kleinen Portionen bei hoher Hitze anbrit —
am liebsten in Butterschmalz oder Butter, die ihren
Eigengeschmack ideal unterstreichen. Olivenél passt
hier geschmacklich weniger gut. Wichtig ist, die Pilze
nicht zu lange im eigenen Saft schmoren zu lassen:
Erst wenn die Fliissigkeit vollstindig verdampft ist,

. entfalten sie ihr herrliches nussiges Aroma und werden

. schon goldbraun statt zih. Fiir kleine Mengen reichen

meist 6-8 Minuten aus.

Liebes and,

Fotos und Rezepte: iStock (1), de Buyer (1)

Goldgelb, zart und unverkennbar aromatisch.
Der Inbegriff des Spatsommers - Pfifferlinge verwandeln
jedes Gericht in ein kleine Fest.

Das Grundrezept fiir gebratene Pfifferlinge konnt Ihr mit
Zwiebeln, Knoblauch, gewiirfeltem Speck oder Rauchertofu
beliebig ergdnzen. Gebratene Pfifferlinge sind schnell gemacht
und ein herrliches Abendessen.

500 g Pfifferlinge, 1 Bund frische Krauter nach Belieben
(z. B. Petersilie oder Schnittlauch), Butterschmalz oder
neutrales O, Salz, Pfeffer

Pfifferlinge griindlich putzen (nicht
waschen). Reichlich Butterschmalz oder neutrales Ol in
einer groRen Pfanne erhitzen. Pfifferlinge darin bei hoher
Temperatur ca. 10-15 Minuten scharf anbraten. Alternativ
konnen die Pfifferlinge auch in einer kleineren Pfanne portions-
weise angebraten werden. Dafiir jede Portion ca. 5 Minuten
braten, anschlieRend alle Pilze zusammen in die Pfanne geben
und fertig garen. Mit Salz und Pfeffer wiirzen. Nach Belieben
mit klein gehackten Krautern bestreut servieren.

Phifferlinge nie in Wasser einweichen, sie saugen
sich voll und werden matschig. Am besten trocken
mit einem Pinsel abbiirsten, hartnickige Stellen
kurz unter flielendem Wasser siubern und sofort

trockentupfen.

200 g Pfifferlinge, 200 g Arborio-Reis, 4 Jakobsmuscheln,
80 g Schalotten (gehackt), 20 g Knoblauch (gehackt),

50 g Parmesankase, 50 g kalte Butter (in Wiirfeln),

50 ml WeiRwein, 400 ml Hiihnerbriihe, 150 ml Olivendl

Die Pfifferlinge 2 Minuten in heiles Wasser
geben und gut abtropfen lassen, dann 5 Minuten mit etwas
Olivendl in einer Pfanne (z. B. von de Buyer) anschwitzen.
Knoblauch und Schalotten in einem Topf bei niedriger
Temperatur 5 Minuten anschwitzen. Den Reis dazugeben,
umriihren, mit WeiBwein abléschen und den Wein abkochen
lassen. Den Reis 3-mal mit heiRer Hiihnerbriihe aufgielRen.
AnschlieRend Parmesan, Butter und Pfifferlinge dazugeben.
Zum Schluss die Jakobsmuscheln 3 Minuten pro Seite in einer
Pfanne anbraten.
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Egal ob als
ischdeko oder an der Tiir —
Krinze vermitteln im Sommer pure
Lebensfreude. Wir zeigen Euch,
wie Ihr verschiedene Exemplare
gestalten konnt.

Schale, Seitenschneider, Drahtgeflecht, Sommer-
blumen wie Rittersporn, Samt-Skabiosen, Sommerastern,
Clematis, Acker-Hellerkraut und mehr

Das Drahtgeflecht zuschneiden und daraus einen
Kranz formen, der in die Schale gelegt wird (1). Dann Wasser ein-
fullen und die verschiedenen Floralien dicht an dicht einstecken,
sodass ihre Stiele ins Wasser reichen (2).

Ein Wellendrahtring bildet die Basis dieses Schalenkranzes
(linke Seite). Er wurde zunachst mit Tape versehen, bevor die
einzelnen Sommerfloralien wie Sonnenfliigel, Strandflieder,
GroRe Sterndolden, Oregano, Rosmarin und mehr mithilfe
von Bindedraht fixiert werden. Um die Blumen frischzuhalten,
Wasser in die Schale fiillen und den Kranz auf dem Rand
platzieren.
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ie RUckkenr der

graueu Rueseu

Deutschlands grof3tes Raubtier, die Kegelrobbe, war Mitte des 20. Jahrhunderts
durch intensive Bejagung fast ausgerottet. Erst seit rund 40 Jahren ist es wieder
an deutschen Kiisten anzutreffen. Mit bis zu 330 Kilogramm und
2,5 Metern Linge sind diese imposanten Wildtiere an Land eher schwerfillig,
im Wasser aber sehr schnelle und geschickte Schwimmer.

enn Thr jetzt im Sommer die Diinen von Helgo-
land oder die weiten Sandbinke des Wattenmeers
beobachtet, kénnt Thr die Tiere mit etwas Gliick
beim Sonnenbaden erspihen. Wo vor wenigen Jahrzehnten fast
Stille herrschte, tummeln sich heute wieder hunderte massige
Korper im Sand, die Kegelrobbe hat sich ihren angestammten
Lebensraum zuriickerobert. Die Bestinde erholen sich dank

strenger Schutzmafinahmen stetig.
GROSSE KINDERKLINIK VOR HELGOLAND

Besonders die Helgoldnder Diine hat sich zum richtigen , Kreif3-
saal“ der Nordsee entwickelt. Jedes Jahr im Winter kommen
hier hunderte Jungtiere mit ihrem charakteristischen weifSen,
flauschigen Lanugofell zur Welt. Es ist ein toller Erfolg des
Naturschutzes, der zeigt: Wenn wir den Wildtieren Raum und
Ruhe geben, kehrt das Leben (nicht nur) an die Kiiste zuriick.
Der Bestand in Deutschland wird aktuell wieder auf iiber 5.000

Exemplare geschitzt.
FASZINIERENDE JAGER

Die beeindruckenden Meeressduger sind mehr als nur ein hiib-

sches Fotomotiv. Als Spitzenpridatoren stehen sie am Ende der
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Nahrungskette und spielen eine wichtige Rolle im Okosystem
der Nord- und Ostsee. Wihrend sie an Land oft schwerfil-
lig wirken, verwandeln sie sich im Wasser in hocheffiziente,

schnelle Jager, die mithelos weite Strecken von 30 bis zu 50
Kilometern zuriicklegen und eine Geschwindigkeit von tiber
30 km/h erreichen. Hauptnahrungsquellen sind Fische, wie
Hering, Dorsch und Plattfisch. Schalentiere und Wirbellose
gehoren aber auch auf den Speiseplan. Kegelrobben jagen die
am leichtesten verfiigbare Beute und konnen bis zu 400 Meter
tief tauchen und 30 Minuten unter Wasser bleiben.
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