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Pralles Gemüse, saftige Früchte und der

Duft frischer Kräuter – jetzt ist die Zeit, 

um mit allen Sinnen zu genießen. Jeden

Moment, an jedem Ort, am besten gleich

unter freiem Himmel. Mittagessen an 

einem lauschigen Schattenplatz, Eis 

schlecken am Seeufer, ein üppiges Pick-

nick oder ein Grillfest im Garten: Es gibt 

tausend Gelegenheiten, den Sommer 

zu feiern.

Bunt und assoziativ stellt die Autorin 

Tanja Dusy deshalb ihre Rezepte vor.

Gerichte für die verheißungsvollen Tage 

mit den ersten zarten Sonnenstrahlen, 

für die gemeinsame Landpartie, die 

große Hitzewelle, das Lampionfest oder 

den Kaffeeklatsch im Grünen. 

Voller Aroma und am besten gartenfrisch,

lautet dabei die Devise, die für Zutaten 

und Zubereitungsarten gleichermaßen gilt.

Wir möchten Sie an den Herd locken und

dazu verführen, den Sommer in vollen 

Zügen auszukosten! 

Die Kindheit unter badischer Sonne, der Garten

rund ums Elternhaus und die intensive Be -

schäftigung mit mediterraner Küche auf ausge-

dehnten Reisen durch Frankreich und Italien.

All das prägte T a n ja  Du s y , seit 2001 Kochbuch -

redakteurin und Autorin bei GRÄFE UND UNZER.

So liebt sie bis heute eine frische, leichte

Küche, die auch mal heimische Kräuter mit

fremden Aromen verbindet. Die Ergebnisse die-

ser kulinarischen Experimente genießt sie am

liebsten mit Freunden und, wann immer nur

möglich, unter freiem Himmel. Aus ihrer Feder

stammen bereits zahlreiche, teilweise mit

Preisen ausgezeichnete Bücher, wie »Für die

Sinne – Indien«, »Indien Basics« oder »Was

koche ich, wenn?«.

K la u s - M a r ia  E in w a n g e r setzt in seiner food art

factory vor allem im Süden von München und

in London Foodthemen mal stylisch, mal emo-

tional um und schafft eine Atmosphäre, die

Lust auf mehr macht. Für unsere Sommerküche

fotografierte er im schönen Voralpenland in

Bauerngärten, an Seen, bei Freunden und in

seinem eigenen Kräutergarten. Das Foodstyling

zeichnet sich durch die Handschrift von

Monika Schuster und Anka Köhler aus. Rund

um Ausstattung, Styling und Requisite bewies

Alexandra Holzer ihren Ideenreichtum. Als

Models hatten Bekannte und Nachbars kinder

ihren Spaß beim sonnigen Shooting im Freien.

Som m er!
Endlich

Die A utorin

Der Fotograf

Küche
... und jede Menge Genuss für Auge und Gaumen. 

Ob im Garten, auf dem Balkon oder beim Picknick am See –   

für jeden Moment des Sommers bietet dieses Buch die 

passenden Rezepte. Über 150 Ideen zum Schlemmen,         

Abkühlen, Erfrischen, Versüßen, Einladen und Feiern.

Som m er, Sonne, Sehnsucht... Som m er
VOLLER SONNE UND AROMA
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VORWORT
Endlich wieder Sommer!

8 – 11 Die besten Genießer-Ideen für drinnen und draußen.

ES GRÜ N T SO GRÜ N  
Verheißungsvoll: der kräuterfrische Start in den Sommer mit knackigen, 

12 – 51 jungen Gemüsen, Erdbeeren und H olunderblüten.

L A N DPA RTIE
Wochenend und Sonnenschein – und dazu ein Picknickkorb  

52 – 79 gefüllt mit allem, was draußen am allerbesten schmeckt.

SOM M ERN A C H TSTRA U M
N ach der H itze des Tages – feiern unterm Sternenhimmel: Fleisch und Fisch

80 – 105 grillen, Saucen dippen, Brot knabbern, B owle trinken und vieles mehr.

H ITZ EFREI
Bloß nicht kochen, wenn das Thermometer endlos steigt! Erfrischendes 

106 – 139 für die H undstage, leichte Salate, kühlende Drinks und am besten Eis.

B EEREN TRÄ U M E
Die süßesten Seiten des Sommers. Erinnerungen an K indertage werden wach:  

140 – 169 mit K irschpfannkuchen, A prikosentarte und B eerenpudding.

GA RTEN FRISC H  &  SON N EN SA TT
B este, pure Gemüseküche mit Tomaten, A uberginen, Paprika oder Zucchini 

170 – 203 und allem, was die B eete jetzt in H ülle und Fülle bieten. 

FERIEN L A U N E
Genießen wie im Süden! M editerran inspirierte Gerichte mit vielen 

204 – 243 K räutern, Fisch und Gemüse für den U rlaub zu H ause.

245– 253 REGISTER 254 IM P RESSU M
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37Rezepte – Es grünt so grün

G rüner Spargelrisotto 
m it K räutern

ZUTATEN für 4 Personen:

500 g grüner Spargel

2 Schalotten

ca. 1,3 l Gemüsebrühe

50 g Butter

350 g Risottoreis

100 ml Weißwein (ersatzweise 

Gemüsebrühe)

200 g gemischte Kräuter 

(z.B. Kerbel, Sauerampfer, 

Petersilie, Dill, Basilikum)

1 Bio-Zitrone

2 EL Olivenöl

Salz | Pfeffer 

60 g frisch geriebener Parmesan

frisch geriebene Muskatnuss

ZUBEREITUNGSZEIT: 40 Min.

PRO PORTION: ca. 540 kcal

1 D en Spargel w aschen und die holzigen Enden w egschneiden, die Stangen
schräg in ca. 1 cm  breite Stücke schneiden, die K öpfe extra beiseitelegen.
D ie Schalotten schälen und fein w ürfeln. G em üsebrühe auW ochen lassen
und heiß halten. 

2 D ie Butter bei m ittlerer H itze in einem  Topf schm elzen, Schalotten darin
hellgelb andünsten. D en R eis dazugeben und unter Rühren in ca. 2 M in.
glasig dünsten. M it W ein ablöschen und die Flüssigkeit unter Rühren ein-
kochen lassen. Sobald der W ein fast verdunstet ist, eine SchöpW elle heiße
Brühe dazugeben und unter häuVgem  Rühren w iederum  einkochen lassen.
So fortfahren, bis die gesam te Brühe aufgebraucht ist, der R eis bissfest ist
und sich eine schöne crem ige K onsistenz gebildet hat – das dauert rund
15–20 M in. D abei ca. 10 M in. vor Ende der G arzeit noch die Spargelstücke
(nicht die K öpfe!) unterrühren.

3 Inzw ischen die K räuter w aschen und trocken schütteln, die Blättchen
von den Stängeln zupfen und fein schneiden oder hacken. D ie Z itrone heiß
w aschen und abtrocknen, ca. 2 M sp. Schale fein abreiben und die Z itrone
dann in Spalten schneiden.

4 D as Ö l in einer Pfanne erhitzen und darin die Spargelköpfe ca. 2 M in.
bei m ittlerer H itze braten, salzen und pfeUern. Parm esan unter den fertigen
R isotto rühren, m it Salz, PfeUer, M uskat und der Z itronenschale w ürzen.
K urz vorm  Servieren die K räuter und die Spargelspitzen unterheben, dann
den R isotto auf Teller verteilen. D ie Z itronenspalten dazu servieren, sodass
sich jeder nach Belieben etw as SaY über seinen R isotto träufeln kann.
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143Rezepte – Beerenträum e

ZUTATEN für 1 Kastenform 

(ca. 1 l Inhalt), 6–8 Personen:

Für die Terrine:

je 200 g rote Johannisbeeren, 

Erdbeeren, Himbeeren, Brom-

beeren und Heidelbeeren 

1/4 l schwarzer Johannisbeer-

nektar

80–100 g Zucker

2 Pck. Agar-Agar (20 g, pflanz-

liches Geliermittel, aus dem 

Bioladen oder Reformhaus) 

4 EL Cassis (Johannisbeerlikör,

nach Belieben)

15 Löffelbiskuits

Frischhaltefolie

Für die Creme:

200 g Dickmilch

3–4 EL Zucker

200 g Sahne

3 EL Amaretto (nach Belieben)

Für die Deko:

200 g gemischte Beeren 

(Sorten siehe oben)

ZUBEREITUNGSZEIT: 40 Min.

KÜHLZEIT: 12 Std.

PRO PORTION (bei 8 Personen):

ca. 300 kcal

Beerenterrine 
m it D ickm ilchcrem e

1 Für die Terrine die Beeren vorsichtig w aschen und verlesen. Johannis-

beeren von den R ispen zupfen, die K elchblätter aus den Erdbeeren drehen,

kleine Erdbeeren vierteln, große in Stückchen schneiden. D en Johannis-

beernektar m it Zucker und A gar-A gar in einen großen Topf geben und

unter Rühren auT ochen. 2 M in. sprudelnd kochen lassen, dann die Beeren

dazugeben. N och m al kurz auT ochen, dann nach Belieben den Likör unter-

rühren und den Topf vom  H erd nehm en. D ie M asse abkühlen lassen – dabei

nicht zu lange w arten, denn sie sollte noch nicht zu gelieren beginnen.

2 Inzw ischen eine K astenform  m it Frischhaltefolie auslegen (dabei an 

den beiden Endseiten ca.15 cm  länger lassen). 10 LöQelbiskuits m it etw as

A bstand zueinander aufrecht ringsum  an die W ände der Form  stellen. D ie

H älVe der Beerenm asse einfüllen, die übrigen LöQelbiskuits dicht an dicht

darauUegen (eventuell dazu zurechtschneiden), darauf die übrige Beeren-

m asse füllen. M it der überhängenden Folie abdecken, ein Brett auf die

Form  legen und so zugedeckt 12 Std. (am  besten über N acht) in den K ühl-

schrank stellen und die Terrrine fest w erden lassen.

3 Für die C rem e die D ickm ilch m it Zucker glatt rühren. D ie Sahne nur

leicht an-, nicht völlig steif schlagen und unter die D ickm ilch rühren. N ach

G eschm ack noch etw as süßen und eventuell den A m aretto unterrühren. 

4 Für die D eko die gem ischten Beeren vorsichtig w aschen, putzen und

trocken tupfen. D ie Beerenterrine auf eine Platte stürzen und die Folie ab-

ziehen. D ie Terrine m it den vorbereiteten Beeren und der D ickm ilchcrem e

anrichten und servieren.

VARIANTE – rote Beerengrütze

D afür nur die H älVe der Beeren nehm en (reicht für 6 Personen) und w ie

oben beschrieben vorbereiten. 1/2 l Johannisbeernektar m it dem  M ark von

1 Vanilleschote und 40–50 g Zucker im  Topf auT ochen. 3 EL Speisestärke

m it 3–4 EL kaltem  W asser glatt rühren, in den kochenden SaV gießen und

unter Rühren auT ochen lassen. D ie Beeren hineingeben, den Topf vom

H erd nehm en, eventuell 3–4 EL C assis unter die G rütze rühren und diese

gut abkühlen lassen. D azu schm eckt ebenfalls die D ickm ilchcrem e.
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229Rezepte – Ferienlaune

W eißw einkaninchen 
m it K apern und O liven

1 D ie K aninchenteile w aschen, gut trocken tupfen und rundherum  salzen
und pfeZern. D ie M öhre schälen, den Staudensellerie w aschen und putzen,
dann beides m öglichst w inzig klein w ürfeln oder hacken. D ie Zw iebel und
den K noblauch schälen und ebenfalls w inzig w ürfeln. R osm arin und X y-
m ian w aschen und trocken schütteln, den R osm arinzw eig in kleine Zw eig-
chen zerteilen.

2 In einem  Bräter 3 EL O livenöl erhitzen. D arin die K aninchenteile rund-
herum  bei m ittlerer H itze so anbraten, dass sie nur ganz leicht bräunen,
dann herausnehm en. R estliches Ö l in den Bräter geben und heiß w erden
lassen. Zw iebel, K noblauch, klein geschnittenes G em üse, R osm arin- und
X ym ianzw eige zugeben und bei m ittlerer H itze andünsten. M it 1 guten
Schuss W ein ablöschen, den W ein einkochen lassen. D ann übrigen W ein
m it dem  Lorbeerblatt in den Bräter geben und die K aninchenteile darin
verteilen. Zugedeckt ca. 1 Std. 15 M in. bei geringer H itze schm oren lassen.
D abei ab und an das Fleisch w enden; sollte die Sauce zu sehr einkochen,
ganz w enig Brühe dazugießen.

3 Petersilie w aschen, trocken schütteln und m it den Stängeln fein hacken.
D ie O liven und die K apern klein schneiden, die H äl_e davon fein hacken.
A lles unter Fleisch und Sauce rühren und w eitere 10 M in. garen. Zuletzt
die H itze etw as erhöhen und die Sauce 5 M in. leicht einkochen lassen. M it
Salz und PfeZer abschm ecken und im  Topf m it W eißbrot servieren.

SCHON MAL PROBIERT – Kapernäpfel?

N icht nur optisch verleihen K apernäpfel diesem  G ericht den letzten K ick.
D ie Früchte des K apernbusches sind größer und m ilder als die kleinen 
Blütenknospen, die m an norm alerw eise kennt. W er den herb-säuerlichen
K aperngeschm ack m ag, gibt einfach noch 5–8 K apernäpfel zusam m en m it
den anderen K apern zum  K aninchen.

Z U T A T E N für 4 Personen:

1 großes Kaninchen (ohne 

die Innereien, Kaninchen 

vom Metzger in 8–10 Teile 

zerlegen lassen)

Salz | Pfeffer

1 kleine Möhre

2 Stangen Staudensellerie

1 Zwiebel 

1 Knoblauchzehe

1 großer Zweig Rosmarin

5 Zweige Thymian

5 EL Olivenöl

300 ml trockener Weißwein 

1 Lorbeerblatt

100 ml Gemüse- oder Hühner-

brühe (bei Bedarf)

8 Stängel Petersilie

15 grüne Oliven (ohne Stein)

1 EL Kapern

Z U B E R E IT U N G S Z E IT : 35 Min.

G A R Z E IT : 1 Std. 30 Min.

P R O  P O R T IO N : ca. 905 kcal
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Küche, die auch mal heimische Kräuter mit

fremden Aromen verbindet. Die Ergebnisse die-
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möglich, unter freiem Himmel. Aus ihrer Feder

stammen bereits zahlreiche, teilweise mit
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factory vor allem im Süden von München und
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Lust auf mehr macht. Für unsere Sommerküche

fotografierte er im schönen Voralpenland in

Bauerngärten, an Seen, bei Freunden und in
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zeichnet sich durch die Handschrift von

Monika Schuster und Anka Köhler aus. Rund
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