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Vom Beet
in die Kiche

So lautet das Motto der Gartenkiiche,
denn Genuss beginnt bereits im Garten.
Leuchtend buntes Gemiise, saftige
Friichte, aromatische Krduter ...

Ob Friihling, Sommer, Herbst oder
Winter - die Natur hdlt zu jeder
Jahreszeit Kulinarisches bereit. Die
Autoren Hans Gerlach und Susanna
Bingemer begleiten Sie durchs Garten-
jahr und haben fiir jede Jahreszeit
zahlreiche Rezeptideen fiir den besten
Geschmack parat.

AufSerdem verraten sie, welches
Pflinzchen wo am besten gedeiht und
erzihlen in Pflanzenportrits alles
Wichtige dariiber. Aber nicht nur in
Beeten, sondern auch in Tépfen

auf sonnigen Fensterbdnken, Balkonen
und Terrassen wird gesdt, gegossen
und reich geerntet. Denn auch in
Stdadten gilt die Devise: Chilischoten
statt Geranien!

Und nach der Ernte kommt der Genuss
mit unseren iiber 120 Rezeptideen fiir
gartenfrisches Aroma.
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VORWORT

Das Jahr im Gemiisegarten

FRUHLING

Erstes helles Griin spitzt hervor: Zeit fiir zartes Gemiise und luftig-
leichte Frithlingskiiche von Barlduchblini bis Baby-Mangold-Wraps,
Aroma-Lamm und fruchtige Beerendesserts.

Mit Portrits von Lowenzahn, Barlauch, Brennnessel, Vogelmiere,
Mangold, Spinat, Kerbel, Minze, Basilikum, Schnittlauch, Erbsen,
Zuckerschoten, Erdbeeren, Rhabarber, Johannis- und Stachelbeeren.

Sonne satt, alle sind draufSen: Zeit fiir Aromatisches aus der Outdoor-
Kiiche. Von mariniertem Gartengemiise bis zu klassischen Steaks mit
raffinierten Dips und kostlichen Kirschdesserts.

Mit Portrits von Kopf- und Pfliicksalaten, Romana, Rucola, Zucchini,
Borretsch, Kapuzinerkresse, Dahlien, Ringelblumen, Stangen-, Busch-
und Feuerbohnen, Tomaten, Salbei, Rosmarin, Thymian, Méhren,
Gurken, Brombeeren, Himbeeren, Heidelbeeren, Pfirsichen, Aprikosen.

HERBST

Die Blitter beginnen sich zu firben: Zeit fir eine reiche Ernte und
deftige Herbstkiiche von Auberginenkuchen bis Kiirbis-Hithner-
Suppe. Zeit auch zum Backen und zum Einmachen von Zwetschgen-
kuchen bis Quittengratin und Apfelkompott.

Mit Portrits von Fenchel, Roter Bete, Kiirbis, Paprikaschoten, Chili-
schoten, Lauchzwiebeln, Zwiebeln, Lauch, Knoblauch, Birnen, Apfeln,
Quitten und Pflaumen.

WINTER

Drauflen féllt Schnee, es friert und wird frith dunkel: Zeit fiirs Sofa,
heiflen Tee und gemiitliche Hiittenkiiche von Mini-Flammkuchen bis
Endivienrisotto und Kasekekse.

Mit Portrits von Radicchio, Feldsalat, Endiviensalat, Rosenkohl,
Koptkohl und Griinkohl.
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ZUTATEN fiir 4 Personen:

200 g getrocknete Bohnenkerne

(z.B. Borlottibohnen, ersatz-

weise 400 g gegarte Bohnen-

kerne aus dem Glas)

1 Zweig Rosmarin

2 Knoblauchzehen

2 Lorbeerblatter

Salz

1 Handvoll Romana-
Salatblatter

1 Bund Fenchelkraut oder Dill

1/ siiBe Melone (z.B. Netz-
oder Galiamelone)

200 g WeiBbrot vom Vortag
(auch fein: Bauernbrot)

5—6 EL Olivendl

etwa 4 EL frisch gepresster
Zitronensaft

Pfeffer

80 g Parmaschinken (in mog-
lichst diinnen Scheiben)

ZUBEREITUNGSZEIT: 20 Min.
EINWEICHZEIT: 12 Std.
GARZEIT: 1 Std.

PRO PORTION: ca. 435 kcal

1 Die Bohnenkerne in einen Topf geben und reichlich kaltes Wasser auf-
gieflen. Die Bohnen etwa 12 Std. einweichen und quellen lassen. Dann das
Einweichwasser abgief3en und so viel frisches Wasser in den Topf fiillen,
dass die Bohnen zwei Fingerbreit damit bedeckt sind.

2 Rosmarin abbrausen, 1 Knoblauchzehe samt Schale leicht anquetschen,
beides mit den Lorbeerblattern in den Topf geben. Bohnen bei mittlerer
Hitze in etwa 1 Std. weich kochen, erst kurz vor Schluss salzen.

3 Die Salatblétter waschen, trocken tupfen und kleiner zupfen. Fenchel-
kraut oder Dill abbrausen, trocken schiitteln und die Spitzen grob hacken.
Melone entkernen und in Spalten schneiden. Melonenschale abschneiden,
die Melonenspalten quer in mundgerechte Stiicke schneiden.

4 Das Weiflbrot 2 cm grof wiirfeln. Ubrige Knoblauchzehe samt Schale
anquetschen und mit den Brotwiirfeln in eine grofe Pfanne geben. Das
Brot bei mittlerer Hitze rosten, bis es etwas Farbe angenommen hat, dann
2 EL Olivendl zugeben und die Wiirfel noch 1-2 Min. weiterrosten.

5 Die Bohnen in ein Sieb abgiefen, abschrecken und abtropfen lassen,
Kréauter und Knoblauch entfernen. Bohnen, Salat, Melonenstiicke, Fenchel-
kraut oder Dill und die Brotwiirfel (ohne den Knoblauch) in einer Schiissel
mischen. Mit Zitronensaft betraufeln, mit Salz und Pfeffer wiirzen, iibriges
Olivenol dazugeben. Den Parmaschinken in grobe Stiicke zupfen und mit
dem Salat mischen, abschmecken.
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ZUTATEN fiir 4 Personen:

500 g Tomaten

3 Frithlingszwiebeln oder
1 Zwiebel

1 EL Rotweinessig

6 EL Olivendl

Salz | P feffer

3 Zucchini

etwa 12 Scheiben Schinken
(die Sorte spielt keine grofe
Rolle, jeder gute Schinken
eignet sich)

1 Handvoll Krduter (z.B. Thymian,
Petersilie, Zitronenmelisse)

5 EL Semmelbrosel

2 Eier (M)

4 EL Mehl

ZUBEREITUNGSZEIT: 30 Min.
PRO PORTION: ca. 400 kcal

1 Tomaten waschen, die Stielansitze herausschneiden. Grofie Tomaten
vierteln oder achteln und kleine halbieren, in Schiisselchen geben. Die
Frithlingszwiebeln waschen, putzen und in diinne Ringe schneiden. Oder
die Zwiebel schilen und fein wiirfeln. Zwiebel(n) mit Essig und 3 EL Ol
vermischen, mit Salz und Pfeffer wiirzen, kurz marinieren lassen.

2 Die Zucchini waschen, putzen und lings in etwa 5 mm dicke Scheiben
schneiden, salzen, pfeffern und mit je 1 Scheibe Schinken umwickeln (bei
Bedarf grofe Schinkenscheiben lédngs halbieren). Krauter abbrausen und
trocken schiitteln, Blittchen abzupfen, hacken und mit den Broseln in einem
tiefen Teller mischen. Die Eier in einen zweiten tiefen Teller aufschlagen,
mit einer Gabel leicht verquirlen. Mehl ebenfalls in einen Teller geben.

3 Die Zucchini erst im Mehl, dann in den Eiern und zum Schluss in den
Krauterbroseln wenden. In einer grofien beschichteten Pfanne das iibrige
Ol erhitzen. Darin die Zucchinischnitzel bei mittlerer Hitze auf jeder Seite
5 Min. backen. Auf Kiichenpapier abtropfen lassen. Die Tomaten mit der
Zwiebelmarinade tibergieflen und mit den Zucchinischnitzeln servieren.

So schaffen Sie Abhilfe: Zucchini waschen und putzen. Sehr grofie Friichte
schilen, langs vierteln, Kerne herausschaben. Das Fruchtfleisch grob raspeln.
Fiir etwa 3 kg Zucchini 4 Zwiebeln und 8 Knoblauchzehen schélen und in
diinne Scheiben schneiden. Alles mit 100 ml Olivendl in einen grofien Topf
geben, salzen und nach Belieben mit mediterranen Krautern wiirzen. Bei
geringer Hitze 50-60 Min. zugedeckt diinsten. Mit dem frisch gepressten
Saft von 2 Zitronen, Salz und Pfeffer abschmecken, noch einmal auflockern
und sofort in sterilisierte Twist-off-Gléser fiillen, gut verschlieflen. Haltbar-
keit: 1-2 Monate an einem kiihlen, dunklen Ort. Als Grundlage fiir Nudel-
saucen verwenden oder als Suppe mit etwas geriebenem Kise servieren.
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ZUTATEN fiir 4 Personen:

4 frische Lorbeerblatter

4 Zandeffilets (je 140-180 g,
mit Haut, ohne Graten)

2 EL Olivenaol

1 grofRer Romanasalat
(siehe auch oben)

2 Stangen Staudensellerie

2 Knoblauchzehen

3 Tomaten

1 Bund glatte Petersilie

2 EL Butter

4 EL trockener Vermouth
(z.B. Noilly Prat, ersatzweise
Gefliigelbriihe)

14 | Gefliigelbriihe

Salz | P feffer

frisch geriebene Muskatnuss

ZUBEREITUNGSZEIT: 35 Min.
PRO PORTION: ca. 245 kcal

1 Lorbeerblatter waschen, trocken tupfen und langs halbieren. Fischfilets
trocken tupfen, jeweils die Haut mit einem scharfen Messer viermal quer
so einschneiden, dass sie an den Ridndern noch zusammenhéngt (dabei
auch das Fischfleisch anritzen, damit sich das Lorbeeraroma gut verteilen
kann). Die so entstandenen Hautstreifen mit einem spitzen Messer vor-
sichtig vom Fleisch schneiden, anheben und die Lorbeerblétter darunter-
schieben. Die Filets mit Olivendl bestreichen und auf eine Platte legen.

2 Romanasalat putzen, waschen und trocken schleudern, dann quer in

2 cm breite Streifen schneiden. Den Sellerie waschen, putzen und schrig in
diinne Scheiben schneiden. Knoblauch schilen und fein hacken. Tomaten
waschen und grob wiirfeln, dabei die Stielansitze entfernen. Petersilie ab-
brausen und trocken schiitteln, die Blittchen abzupfen und grob hacken.

3 In einem Topf die Butter schmelzen lassen. Darin Romana, Sellerie und
Knoblauch 3 Min. andiinsten. Mit Vermouth abloschen, Brithe angieflen
und das Gemiise bei geringer Hitze 5 Min. schmoren. Mit Salz, Pfeffer und
Muskat wiirzen, die Petersilie untermischen.

4 Zwischendurch Zander mit Salz und Pfeffer wiirzen und in einer be-
schichteten Pfanne 5 Min. bei mittlerer Hitze auf der Hautseite braten. Die
Filets wenden, Tomaten dazugeben und 2 Min. ziehen lassen. Zanderfilets,
Tomaten und geschmorten Salat auf Tellern anrichten.

Dann nur 2 Lorbeerblatter mit dem Gemiise (auch den Tomaten) in einem
weiten Topf 3 Min. andiinsten, abloschen. Zanderfilets (ohne Haut!) salzen,
pfeffern, aufs Gemiise legen, im geschlossenen Topf in 5 Min. gar ddmpfen.
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ZUTATEN fiir 4 Personen:

Fiir das Sorbet:

500 g Kirschen

frisch gepresster Saft
von 2 Zitronen

4 Stéangel Zitronenmelisse

125 g Zucker

100 ml Kirschsaft

Fiir die Mandelstreifen:

250 g Sahne

50 g Butter

200 g Zucker

200 g Mandelblattchen

100 g Mehl

Auflerdem:

Backpapier

ZUBEREITUNGSZEIT: 45 Min.
GEFRIERZEIT: 30 Min. (in der
Eismaschine) oder 4-6 Std.

(im Tiefkiihlfach)
BACKZEIT: 15-20 Min.

PRO PORTION: ca. 1075 kcal

1 Fir das Sorbet Kirschen waschen, entstielen und entsteinen. Ein Drittel
der Kirschen klein wiirfeln, den Rest mit dem Zitronensaft mit einem Stab-
mixer fein piirieren. Melisse abbrausen und trocken schiitteln, Blattchen
abzupfen, fein hacken und mit den Kirschwiirfeln unter das Piiree rithren.

2 In einem kleinen Topf den Zucker mit 3 EL Wasser aufkochen und gold-
braun karamellisieren lassen. Mit dem Kirschsaft abloschen und so lange
kochen, bis sich der Zucker wieder gelost hat. Kirschpiiree untermischen
und die Masse abkiihlen lassen.

3 Abgekiihlte Kirschmasse entweder in eine Eismaschine geben und darin
in etwa 30 Min. gefrieren lassen. Oder die Masse in eine Schiissel fiillen und
in ein Tiefkiihlfach stellen, 1 Std. anfrieren lassen, umriihren. Danach alle

30 Min. wieder umriihren, bis die Masse in 4-6 Std. cremig-fest gefroren ist.

4 Fir die Mandelstreifen den Backofen auf 200° (Umluft 180°) vorheizen,
ein Backblech mit Backpapier auslegen. Sahne, Butter und Zucker in einem
kleinen Topf kurz aufkochen, dann vom Herd nehmen. Mandelbléttchen
und Mehl mit der Sahnemischung verriithren. Mandelmasse mit einer Teig-
karte, einer Winkelpalette oder einem Teigschaber méglichst diinn und
gleichmiaflig auf dem Blech verteilen und glatt streichen. Im Ofen (Mitte)
in 15-20 Min. goldbraun backen. Das Blech aus dem Ofen nehmen und
die Gebickplatte auf ein Arbeitsbrett stiirzen, das Backpapier abziehen.
Mit einem Pizzaschneider oder einem grofien Messer die heife Mandel-
platte in Streifen (etwa 2 x 10 cm) schneiden, auskiihlen lassen.

5 Zum Servieren aus dem Sorbet Kugeln formen, in Schiisseln oder Tassen

verteilen und mit Mandelstreifen dekorieren. Ubrige Mandelstreifen extra
dazu reichen - Reste halten sich iibrigens luftdicht verpackt einige Tage.
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Die Autoren

Hans Gerlach, gelernter Koch, studierter
Architekt, praktizierender Autor und Foodstylist.
Er arbeitete lange in Sterne-Restaurants, bevor
er durch seine Food- Kolumnen im Magazin der
Stiddeutschen Zeitung bekannt wurde. Fiir
dieses Buch schrieb er die gesamten Rezepte.

Susanna Bingemer portratierte die Gemiise-
und Obstsorten und schrieb ihre Gartnertipps
nieder. Nach ihrem Linguistikstudium arbeitete
sie als Redakteurin und schreibt heute als freie
Autorin fiir Verlage und Zeitschriften — vor allem
tber Kulinarik, Erndhrung, Garten, Wellness
und Reisen.

Seit 1998 haben sich die beiden mit ihrem Biiro
»food und text« in Miinchen auf die Produktion
von Food-Themen spezialisiert. Eine gemeinsame
Leidenschaft ist das Gartnern — anfangs in einer
kleinen Stadtwohnung auf dem Balkon. Dort
entstand auch vor mehr als zehn Jahren das erste
gemeinsame Buch der Autoren, das »Balkon-
Kochbuch«. Seit damals dann der Traum vom
eigenen Garten mit selbst angebautem Gemiise
und vom Gartenkochbuch. Beides ist nun da!




Ein Stiick vom griinen Gliick!

Ob in Gartenbeeten, in Topfen auf Fensterbanken
oder Balkonen — iiberall gedeihen aromatische
Kriauter, leuchtend buntes Gemiise und saftige Friichte.
Selbst gezogenes Obst und Gemiise ist nicht
nur 6kologisch wertvoller, es bringt auch Spaf in
die Kiiche und schmeckt einfach besser und

intensiver. In diesem Buch finden Sie Portrits der
wichtigsten heimischen Produkte sowie genussvolle
\ Rezeptideen fiir jede Jahreszeit.

WG 455 Themenkochbiicher
ISBN 978-3-8338-2199-8
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