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Vorwort
Das Herz eines Hauses sitzt meist in der Küche. Mit diesem besonderen 
Ort verbinden wir viele kostbare Erinnerungen, hier sorgen wir für uns 
und unsere Lieblingsmenschen und tanken jeden Tag Energie und ein 
Stück Geborgenheit. 
Eine kleine Küche am See ist auch unser Lebensmittelpunkt. Hier lebe 
ich mit meinem Mann und unseren drei Töchtern Emma, Frieda und 
Heidi, und in keinem Raum verbringen wir mehr Zeit als in unserer 
Wohnküche. Hier wird tagein, tagaus gekocht, gegessen und vom 
Tag erzählt. An unserem großen Küchentisch werden Hausaufgaben 
erledigt, neue Pläne geschmiedet, viele Feste gefeiert und ganz 
nebenbei auch noch kleine und große Seelen genährt. 
Weil ich der Meinung bin, dass Essen viel mehr ist als nur reines 
Hungerstillen, habe ich dieses Buch geschrieben. Ich liebe die einfache 
und kompromisslos leckere Küche, die ohne viel Chichi auskommt. 
Meine große Liebe zum Kochen und die Sehnsucht nach dem guten 
Leben spiegeln sich in allen meinen Rezepten wider: außergewöhnliche 
Gerichte, die sich auf das Wesentliche besinnen, schnell und 
unkompliziert zuzubereiten sind und nicht nur satt, sondern auch 
immer ein bisschen glücklich und zufrieden machen. 
Ein Glas selbstgemachter Erdbeerlimonade im Frühling, würzige 
Feta-Radieschen-Butter im Sommer, Raclettebrot mit gerösteten 
Kürbiskernen im Herbst und Lavendelmilchreis mit Zwetschgenröster 
und Spekulatiusbröseln im Winter: Das alles macht mich irrsinnig 
glücklich! Mein größter Wunsch wäre, wenn ich es mit dem einen oder 
anderen Rezept schaffe, dieses Glück mit Dir zu teilen.

VIEL FREUDE BEIM LESEN, 
AUSPROBIEREN UND GENIESSEN!

               Deine Birgit
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FRÜHLINGSSALAT 
mit grünem Spargel 

Weißer Spargel ist köstlich, keine Frage. Wenn ich unter den 
Spargelgewächsen allerdings eine Königin küren müsste, dann wäre 
das zweifelsfrei der grüne Spargel. Ich liebe den herzhaften, nussigen 
Geschmack und die vielfältigen Zubereitungsmöglichkeiten. Ganz 
nebenbei ist er, dank Sonnenlicht, auch noch gesünder und reicher an 
Vitaminen als sein weißer Kollege. Sobald der erste Grünspargel im 
Frühling erhältlich ist, genießen wir ihn oft mehrmals in der Woche. 
Zum Beispiel in diesem frühlingshaften Spargelsalat.

Zubereitungszeit: 
20 Minuten

Für 4 Personen 
* Salz
* 1 kg grüner Spargel
* 50 g Mandeln
* 1 Bund Radieschen
* 4 EL Olivenöl
* 2 EL Zitronensaft
* 1 EL grünes Pesto
* Abrieb einer halben Bio-Zitrone
* Pfeffer

1 In einem ausreichend großen (Spargel-)Topf Salzwasser zum 
Kochen bringen. 

2 Währenddessen den Spargel waschen und die holzigen Enden 
abschneiden. 

3 Sobald das Wasser kocht, den Spargel hineingeben und für 
3–5 Minuten blanchieren. Der Spargel sollte noch Biss haben  
und nicht zu weich gekocht werden. Grünen Spargel abgießen, 
sofort mit eiskaltem Wasser abschrecken, abtropfen lassen und 
beiseite stellen. 

4 Die Mandeln ohne Öl in einer beschichteten Pfanne rösten und 
auf einem Teller abkühlen lassen.

5 Radieschen waschen, putzen und in Scheiben schneiden.
6 Den Spargel in etwa 3 cm lange, mundgerechte Stücke schneiden 

und gemeinsam mit den Radieschen in eine Salatschüssel geben.
7 Aus Olivenöl, Zitronensaft, Pesto, Zitronenabrieb, Salz und Pfeffer 

ein Dressing zubereiten und über den Salat geben. 
8 Vor dem Servieren die gerösteten Mandeln grob hacken und 

über den Salat streuen. Mit etwas frischem Brot servieren.

Mein Tipp:
Der Salat lässt sich übrigens auch hervorragend mit weißem Spargel zubereiten. Je nach Größe der Spargelstangen 
muss die Blanchierzeit unter Umständen etwas verlängert werden. 
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TOMATEN-FOCACCIA
   mit Oliven und Feta
Wenn es einen Duft gibt, den ich am allerliebsten ständig in meiner Nase haben möchte, dann ist es der 
Duft von frisch gebackenem Brot. Dieser Geruch macht irgendetwas mit mir, er weckt die schönsten 
Kindheitserinnerungen und löst ein tiefes Zufriedenheitsgefühl aus. In all den Jahren habe ich jedoch eines 
gelernt: Brot backen ist eine hohe Kunst und benötigt Zeit und Geduld. Diese Tomaten-Focaccia ist eine 
wunderbare und gelingsichere Alternative, taucht Deine Küche in den betörenden Duft von frischem Brot 
und steht schon in etwa 2 Stunden auf dem Tisch.

Zubereitungszeit: 
etwa 2 Stunden

Für 2 Focaccias
* ½ Würfel frische Hefe
* 500 g Weizenmehl + etwas mehr 

zum Bestäuben
* 1 TL Salz
* 1 Prise Zucker
* 5 EL Olivenöl
* 125 g Cocktail-Tomaten
* ca. 10 schwarze Oliven
* 100 g Feta
* 4–6 Knoblauchzehen
* eine Handvoll frische 

Basilikumblätter

1 Hefe in 250 ml lauwarmem Wasser auflösen. Weizenmehl, 
Salz, Zucker und 3 EL Olivenöl hinzugeben und mit der 
Küchenmaschine oder per Hand zu einem glatten Teig kneten. 

2 Den Teig abgedeckt an einem warmen Ort etwa 30 Minuten 
gehen lassen.

3 Teig auf einer bemehlten Arbeitsplatte erneut kräftig kneten, 
in 2 Teile schneiden und jedes Teigstück oval etwa 2 cm dick 
ausrollen. Mit etwas Mehl bestäuben und abgedeckt an einem 
warmen Ort eine weitere Stunde gehen lassen.

4 Währenddessen die Tomaten waschen und halbieren. Die 
Oliven abtropfen lassen und den Feta in Würfel schneiden.  
Den Knoblauch schälen und klein schneiden. 

5 Backofen auf 200 °C (Ober-/Unterhitze) vorheizen.
6 Nach der Gehzeit mit den Fingern kleine Mulden in den 

Teig drücken. Tomatenhälften, Oliven und Knoblauch in  
die Vertiefungen geben. Die Brote mit den verbleibenden  
2 EL Olivenöl beträufeln und im vorgeheizten Backofen etwa 
20–25 Minuten knusprig braun backen.

7 Nach 15 Minuten Backzeit kurz aus dem Ofen holen und die 
Feta-Würfel zügig darauf verteilen. Anschließend weitere  
5–10 Minuten fertigbacken.

8 Nach der Backzeit die Focaccias auf einem Kuchengitter 
abkühlen lassen. Mit frischem Basilikum bestreut servieren.

Mein Tipp:
Focaccias können in allen Geschmacksvarianten gebacken werden. Folgende Kombinationen schmecken auch sehr 
köstlich: Meersalz + Rosmarin, Paprika + Feta, Kapern + Zucchini oder Kräuter + Pinienkerne.
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DIY: 
Vase mit Sprühlack verzieren

Ich umgebe mich gerne mit Blumen, das erkennt man schon allein 
an meiner großen Vasen-Sammlung: große, kleine, bauchige, eckige, 
lange, kurze, weiße und bunte Gefäße bevölkern gleich mehrere 
Schränke in unserem Haus. Viele meiner Vasen waren in ihrem ersten 
Leben allerdings gar keine Vasen, sondern Weckgläser, Bonbonnieren, 
Apotheker-Gefäße oder Konservendosen. Dieses hübsche Exemplar 
ist ebenso selbst gebastelt und setzt zum Beispiel die ersten Frühlings-
blumen ganz wunderbar in Szene.

Zeitaufwand: 
etwa 10 Minuten + Trocknungszeit

* ein beliebiges, vasentaugliches 
und sauberes Glasgefäß mit 
glatter Oberfläche

* gut haftendes Malerkrepp-Band
* Zeitungspapier
* Metallic-Sprühlack aus dem 

Baumarkt 
* 3 kleine Möbel-Filzgleiter

1 Für ein gelungenes Ergebnis empfehle ich Dir, ein Gefäß mit 
einer glatten Oberfläche zu verwenden. Um sauber arbeiten 
zu können, ist eine nicht allzu bauchige Form vorteilhaft. So 
lässt sich das Malerkrepp einfacher anbringen und haftet 
anschließend lückenlos. 

2 Überlege Dir ein Design und beginne, diejenigen Stellen deines 
Gefäßes mit Malerkrepp abzukleben, die keine Farbe annehmen 
sollen. Das Klebeband sollte gründlich und ohne Luftlöcher, 
Lücken oder Wellen befestigt werden. Am einfachsten ist es 
beispielsweise, die Vase nur halb zu lackieren, aber Deiner    
Fan tasie sind keine Grenzen gesetzt.

3 Das Lackieren der Vase solltest Du unbedingt im Freien machen, 
da der Sprühnebel und die Gerüche meist unangenehm und 
teilweise auch nicht ganz ungefährlich sind. 

4 Dabei etwas Zeitungspapier an einer windgeschützten Stelle 
im Freien ausbreiten, die Vase kopfüber auf das Papier stellen 
und mit einem Abstand von etwa 20 cm das Gefäß rundherum 
lackieren.

5 Die fertig lackierte Vase an der frischen Luft nach Gebrauchs-
anweisung trocknen lassen. Sobald der Lack vollständig trocken 
ist, kannst du das Malerkrepp-Band vorsichtig abziehen. Um  
den Lack an der Unterseite vor Abrieb zu schützen, einfach  
3 Filzgleiter im Dreieck aufkleben.

6 Zum Säubern der Vase diese innen und außen vorsichtig mit 
einem weichen Lappen reinigen. 
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HIMBEER-DESSERT 
im Glas

Mit etwas Glück verwöhnt uns der frühe Herbst nicht nur mit ein paar 
Sonnenstrahlen, sondern auch noch mit vielen reifen Beerenfrüchten, 
so dass wir sanft und ganz langsam in die kühlere Jahreszeit gleiten 
können. Dieses Dessert im Glas ist wie gemacht für die Übergangszeit, 
wenn der Sommer sich leise von uns verabschiedet und wir damit be-
schäftigt sind, noch ein paar wärmende Sonnenstrahlen einzufangen. 
Dank seines Daseins hinter Glas kann dieses Kuchendessert überall 
gelöffelt werden: auf der Pickinickdecke, im Büro oder auf der heimi-
schen Gartenbank. 

Zubereitungszeit: 
etwa 30 Minuten + Kühlzeit

Für 4 Personen 
* 1 heller Wiener Tortenboden
* 250 g Himbeeren
* 1 gehäufter EL Himbeermarme-

lade
* 200 g Frischkäse
* 150 g Natur-Joghurt
* 2 EL Zucker
* 1 Pk. Vanillezucker
* Abrieb einer halben Bio-Zitrone
* ein paar Blätter frische Minze 

zum Garnieren

1 Den Tortenboden mit den Händen in kleine Stücke reißen bzw. 
bröseln. Jeweils 3–4 EL des Biskuits in ein Weckglas geben und 
leicht andrücken. Den Rest des Wiener Bodens in einen Gefrier-
beutel geben und für eine spätere Verwendung einfrieren.

2 Die Himbeeren behutsam waschen, einige schöne Früchte für 
die Dekoration beiseitelegen, die restlichen Früchte mit der 
Him beermarmelade erhitzen, kurz aufkochen lassen und an-
schließend zum Abkühlen beiseite stellen.

3 Frischkäse, Joghurt, Zucker, Vanillezucker und Zitronenabrieb 
glatt rühren und gleichmäßig auf die 4 Gläser verteilen. 

4 Sobald die Himbeeren komplett erkaltet sind, diese auf die 
Frischkäse-Joghurt-Creme im Glas geben und vorsichtig glatt 
streichen. 

5 Die Kuchendesserts mit den restlichen Himbeeren und einigen 
Blättern Pfefferminze dekorieren und bis zum Verzehr kalt 
stellen.

Mein Tipp: 
Ganz besonders lecker schmeckt das Kuchendessert, wenn man es vor dem Servieren mit feinen Raspeln aus 
weißer oder dunkler Schokolade betreut. 
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