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VOM
NEBENDARSTELLER
ZUMSTAR!

Jeder I'an einer guten Kiiche wird zustimmen: Krauter sind fiir die Zubereitung
eines schmackhaften Gerichtes unverzichtbar. Aber sie werden stets und standig
unterschétzt — vielleicht, weil man meist Gemiise oder Fleisch als wichtigste und

teuerste Zutat eines Iissens in den Fokus stellt. Aber ganz ehrlich: Tomatensalat
ohne Basilikum, Bohnen ohne Bohnenkraut, Frikadellen ohne Majoran oder
[.ammkeule ohne Rosmarin wiren doch nur halbe Genitisse, nicht wahr?

In diesem Buch drehen wir den Spief3
einmal um. Die Rezepte sind nicht wie
ublich nach Hauptzutaten, aus denen sie
bestehen, sortiert, sondern nach den
Krautern, die ihnen eine unverwechselbare
Note verleihen. Sie prigen Geschmack
und Geschehen deutlich und kénnen ganz
neu entdeckt werden. Ausgewihlt delikate
Gerichte, die allesamt dazu einladen, sie
zuzubereiten, stellen unmissverstandlich
klar: So gut haben die bekannten Krauter
noch nie geschmeckt! Vorbei sind die
Zeiten, in denen Petersilie als Dekoration
lediglich mit einem Salatblatt zum Schnit-
zel mitgegessen oder etwas Alibi-Schnitt-
lauch Giber einen Salat gestreut wurde.

Und da wir Ihnen die Qual der Wahl
nicht allzu schwer machen mdéchten,

prasentieren wir die ,iblichen Verdach-
tigen“ aus dem Krautergarten, den sich
jeder im Garten oder auf dem Balkon
anlegen kann. Ganz bewusst sind keine
Exoten behandelt, flir deren Anbau

ein Gewachshaus oder ausgefeiltes
gartnerisches Wissen erforderlich ist,
damit sich Blatter oder andere Pflanzen-
teile ernten lassen, deren Aroma mit dem
Feinsten, was der Handel zu bieten hat,
mithalten kann.

Es ist wirklich nicht schwer — genauso
wie man flir die Umsetzung der Rezepte
kein Meisterdiplom der Kochkunst
braucht —, die genannten Kréuter selbst
stets in der gewlinschten Menge anzubau-
en und flr Zeiten auf3erhalb der Ernte-
moglichkeiten zu konservieren.



Im Groben lassen sich Krauter, die
hierzulande gedeihen, einteilen in ,medi-
terrane Kriuter", die einen sehr sonnigen
Standort und vom Boden her gesehen
nahrstoffarme Bedingungen brauchen,
und ,klassische Kiichenkriuter” die meist
ebenfalls einen Platz an der Sonne bendti-
gen, aber guten Boden und reichlich
Nahrstoffe bevorzugen wie etwa die
beliebtesten Gem{iisearten.

Fir jede von uns vorgestellte Krauter-
art sind die allgemeinen und speziellen
Anspriiche im jeweiligen Kapitel darge-
legt. Keine Sorge, sie lassen sich mit wenig
Mihe erfillen.

Und falls in Beeten und Gefaf3en
Platznot herrscht, kann sich jeder viele
getopfte Krauter in der Gemiseabteilung
guter Supermairkte, in Bio-Laden oder
spezialisierten Gartnereien besorgen.
Solche T6pfe halten sich grundsatzlich
eine knappe Woche, bei einigen Kriuter-
arten zwei oder mehr, auf jedem Fenster-
brett und liefern genau die Frische, die sie
zum Hochgenuss machen.

Neben dem herrlichen Geschmack
haben fast alle Krauter zusatzlich heilen-
de oder lindernde Inhaltsstoffe. Mogli-
cherweise haben die Menschen sie zu-
néchst in erster Linie medizinisch genutzt,
ehe ihre raffinierte Wirzwirkung in
allerlei klassische Gerichte Eingang
gefunden hat — die nun in diesem Buch
durch késtliche Uberraschungen ergénzt

werden. Salbei und Thymian sind bei-
spielsweise in ihrer Bedeutung selbst
durch moderne, synthetisch hergestellte
Arzneien noch nicht tibertroffen worden.

Nicht zuletzt sei erwdhnt, dass so gut
wie alle Krauter nicht nur sehr attraktive
Pflanzen sind, sondern auch eine sehr
positive Wirkung als Garten- und Balkon-
pflanze entfalten. Sie tun dem Boden-
leben gut und erst recht den vielen
Insekten, die Nektar und Pollen suchen
und es immer schwerer haben, ihre
Nahrung zu finden. Es mag banal klingen,
ist aber tatséchlich so: Jeder, wirklich
jeder noch so kleine blithende Oregano-
Topf oder Minze-Platz im Freien hilft
effektiv, um Bienen und Co. satt zu
machen. Freilich gilt auch hier: Je mehr,
je besser.

Dalacht das Herz, vor allem, wenn die
eine Herzkammer fiir das Kochen und die
andere fiir das Gartnern schlagt, Nase und
Augen jubeln und der Kopf dazu bestatigt:
»,Du ernihrst dich gesund und tragst zu
einer Erholung der Umwelt bei.

Viel Spaf3 darum beim Entdecken der
Gerichte und der Kriuter.

..ich muss nun erst mal in meinen
Terrassengarten und danach gleich in die
Kiche ..

Herzlich

Ihr Andreas Barlage
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BASILIKUM

WEITERE DEUTSCHE NAMEN:
Basilienkraut, Konigskraut

BOTANISCHER NAME:

Ocimum basilicum

PFLANZENFAMILIE:
Lippenblutler (Lamiaceae)

PFLANZENTYPUS/ANBAU ALS:
meist einjahrige, krautige,
frostempfindliche Pflanze

HOHE/BREITE:
20-60 cm/15 cm

WUCHSFORM:
aufrecht, leicht buschig

WUCHSVERHALTEN:
moderate bis zligige
Wuchsgeschwindigkeit,
nicht wuchernd

STANDORT:

sonnig, windgeschitzt

BODEN/SUBSTRAT:
fruchtbar, stets mildfeucht,
darf nicht austrocknen

GEEIGNET FUR:

Beete, Kuibel, Balkonkisten,
zeitweise auch als Zimmer-
pflanze

BESTE PFLANZENTEILE
ZUR VERWERTUNG:
Bléatter, junge Triebspitzen

ANZUCHT/VERMEHRUNG:
Aussaat mit Vorkultur,
Stecklinge von Triebspitzen

PFLANZZEIT(EN):
drauf3en von Mitte Mai bis
etwa Hochsommer

IDEALE ERNTEZEIT(EN):

durchgehend von Frithsommer

bis Vollherbst

IDEALE KONSERVIERUNGSFORMEN:

Einfrieren, Trocknen, Einlegen

in Speiseol

Basilikum ist schon seit dem Altertum in Europa und Asien
als Gewlirz- und sogar als Heilpflanze bekannt. Wo genau diese
Pflanze als Wildform beheimatet ist, ist schwer zu bestimmen —

man vermutet Indien. Von dort wurde Basilikum wohl
nach Ostasien und in den Mittelmeerraum verbreitet.
Antike Funde in Agypten belegen, dass er bereits zur
Pharaonenzeit gebriuchlich war.

Nomercestomern

Der Name ,,Basilikum®heinhaltet
den griechisch-lateinischen Begriff
Jbasilicon”. Ubersetzt bedeutet er
Lkoniglich®, Schonimmer wird
Basilikum als eines der feinsten,
edelsten Krauter betrachtet.

zum Kurieren etwa von Kopfschmer-

zen oder Appetitlosigkeit eingesetzt.
Allerdings stellte sich heraus, dass der
zaweilen hohe Gehalt von Estragol und
Methyleugenol krebserregend sein kann.
Aus diesem Grund wird von einem
Einsatz von konzentrierten Dosen des
Basilikums als Heilpflanze abgeraten. Ftr
den tiblichen Einsatz in der Ktiche ist
Basilikum unbedenklich.

Hierzulande am verbreitetsten ist
Basilikum, wenn er einjahrig angebaut
wird. Da er sehr frostempfindlich ist und
allgemein ausgeglichene Warme, Feuchte
und Windstille liebt, sit man ihn im
Zimmer oder Gewachshaus ab Méarz bei
etwa 20 °C aus. Wer das selber erledigt,
pikiert nur kleine Tuffs in Kulturtopfe
und stutzt die erstarkenden Pflanzen so,
dass sie buschig und blattreich werden.
Gekaufte Topfe etwa aus dem Super-
markt oder Bio-Laden, die dort neben der
Gemtiseauslage angeboten werden, sind

In der Heilkunde wurde Basilikum

meist aus vielen einzelnen Pflanzen
zusammengesetzt. Da sie zum ztigigen
Verbrauch gedacht sind, spielt das
Gedrange der Wurzeln und Triebe keine
gravierende Rolle. Aber wenn starke
Pflanzen den ganzen Sommer tiber
Blatter und Triebspitzen liefern sollen,
ist es ratsam, nicht allzu viele von ihnen
in einen Topf zu pflanzen.

Basilikum kann bestens mit etwa
sieben bis zehn Zentimeter langen
Stecklingen vermehrt werden. Sie
werden aus abgeschnittenen Triebspit-
zen gewonnen. Alles, was dann gemacht
werden muss, ist: untere Blatter entfer-
nen und die kahlen Triebzonen ins
Wasser stellen — die oberen Blétter
verbleiben. Ztigig bilden sich dann im
Wasser junge Wurzeln. Sowie ein Wurzel-
system ausgebildet ist, werden die
Pflanzen in tibliche lockere Blumenerde
getopft und mildfeucht gehalten. Wenn
die Triebspitze weiterwichst, etabliert
sich die Pflanze. Dann muss sie nur noch
gelegentlich gestutzt werden, damit sich
reichlich Seitentriebe bilden. Erwachsene
Pflanzen profitieren sehr von einer
wochentlichen flassigen Diingung. Hier
reicht die Halfte der Dosis, die etwa fir
dauerblithende Sommerblumen vorgese-
hen ist.

Frost und auch nur ktihle Temperatu-
ren etwa unter 16 °C quittiert das aroma-
tische Kraut aus den Subtropen mit
Wachstumsstopp, und je ktihler es ist,
desto mehr Blétter und Triebe sterben
ab. Darum sollte es bis zum Frithsommer
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besser an einem hellen Ost- oder West-
fenster in der Wohnung stehen — und das
auch gerne wihrend des Sommers, wenn
sich die Luft dort nicht staut. Frithestens
ab Mitte Mai darf er an die frische Luft.

Wer jetzt aber denkt, brtitende Hitze
und direkte Sonneneinstrahlung ist
genau das Richtige ftir Basilikum, irrt.
Hitze hilt er nur aus, wenn das Substrat,
in dem er wurzelt, stets feucht — und nie
nass — ist. Sengende Sonne lassen die
zarten Blatter vor allem von grtin belaub-
ten Sorten rasch verbrennen. Daher
sollte Basilikum in der Mittagszeit
beschattet sein — auch wenn er auf viel
Licht angewiesen ist.

Basilikum scheint also auf den ersten
Blick eine kleine Pflanzen-Diva zu sein,
die nur Menschen mit grinem Daumen
halten k6nnen, aber das ist eigentlich
nicht der Fall. Er braucht nur ein gewisses
Kontinuum an Pflege. Diese Aufmerk-
samkeit belohnt er reichlich durch das
unvergleichliche Aroma seiner vielen
Blatter und Triebspitzen.

Geerntet werden sie die ganze
Sommersaison hindurch. Auch alle
anderen Pflanzenteile, selbst Bltiten, sind
alles andere als holzig oder fade. Als
typische Sorte mit ausgepriagtem Basili-
kum-Geschmack gilt die einjahrig
kultivierte 'Genoveser. Wie alle anderen
Varianten lasst sie sich frisch — fein
zerhackt oder als ganze Blatter — in der
Ktiche zu allerlei Gerichten verarbeiten.
Und wer kennt nicht das Pesto, das
Basilikum haltbar macht? Es besteht aus
zerkleinerten Blattern und Triebspitzen,
die mit etwas Salz in Ol, gerne das von
Oliven, eingelegt sind. Diese Form der
Konservierung ist alles andere als ein
Kompromiss, sondern eine praktische
schnelle Ergénzung etwa zu Pasta-
Gerichten.
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Basilikum kann frisch und mit dem
Wiegemesser zerkleinert auch eingefro-
ren werden und verliert dabei nur wenig
Aroma. Getrockneter Basilikum hélt
ebenfalls seinen Geschmack. Dazu
werden die Triebe im Sommer geerntet,
straff und fest mit einem Gummiband
gebtindelt und kopftiber zum Trocknen
aufgehingt. Am besten gelingt diese
Ubung im Freien etwa unter einem
Terrassendach wihrend einer Hitze-
phase. Sowie das Laub rascheltrocken ist,
kommt eine Krautermtihle oder wieder
das Wiegemesser zum Einsatz. Trocke-
nen, zerkleinerten Basilikum dann
einfach in luftdicht verschliebare Glaser
ftillen, diese beschriften und in einen
dunklen Vorratsschrank bei Zimmertem-
peratur stellen — fertig. So hat man stets
feine Wtirze parat, die etwa Pizzen oder
Suppen eine feine Note verleiht.

Neben den grtinlaubigen Sorten gibt
es auch sehr attraktive Selektionen mit
rotem Laub, die vor allem im Frtih-
sommer in gut sortierten Gartencentern
und Spezialgartnereien erhaltlich sind.
Dort finden sich sogar auch Basilikum-
Spielarten, die mehrjahrig kultiviert
werden kdnnen und sich zu eindrucksvol-
len, etwa brusthohen Ktibelpflanzen
aufbauen. Auch diese gibt es in htibschen
Blattfarben und -formen. Weil sie beson-
ders reich bltihen, sind sie Magneten ftir
hungrige Insekten. Da sie ebenfalls nicht
winterhart sind, brauchen sie ein helles
Winterquartier mit Temperaturen um
15 °C. Dort werden sie angepasst, sprich
vorsichtig, gegossen. Im April bekommen
die Pflanzen einen Stutzschnitt. Je nach
Zustand der Btische werden diese nur
leicht in Form gebracht oder tiefer
gekappt — keine Sorge, die Pflanzen
regenerieren sich ausgesprochen gut. ®
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VEGETARISCH

BASILIKUMBROT

ZUTATEN
FUR 2 BROTE

Teig

» 600 g Mehl + etwas zum Arbeiten
o 1 Wiirfel Hefe

o 1 TL Zucker

¢ 30 ml Olivenol

« 1TL Salz

Fiillung
e 3 Handvoll Basilikum
« ¥ Handvoll Nusse, z.B. Mandeln
» 100 g geriebener Hartkase,
z.B. Parmesan, Emmentaler
« 100 ml Olivendl
o Salz
» schwarzer Pfeffer aus der Miihle

18 BASILIKUM

VORBEREITUNGSZEIT: 30 MINUTEN
RUHEZEIT: 1 STUNDE 15 MINUTEN
BACKZEIT: 45 MINUTEN

1. Das Mehl in eine Rithrschiissel sieben und mittig eine

Mulde eindriicken. Die Hefe hineinbréckeln und mit dem
Zucker, 50 ml Wasser und etwas Mehl vom Rand ver-
riihren. Den Vorteig 5-10 Minuten gehen lassen, dann
das Olivendl, das Salz und 250 ml Wasser dazugeben.
Alles mit dem Knethaken zuerst langsam vermengen,
dann den Teig auf hoher Stufe kurz kneten, bis er ge-
schmeidig ist und sich vom Schiisselrand 16st. Zugedeckt
an einem warmen Ort 50-55 Minuten gehen lassen.

. Fur die Fullung das Basilikum waschen, trockenschiit-

teln, die Blatter abzupfen und zusammen mit den Nis-
sen, dem Parmesan und dem Olivendl in einen Mixer
geben. Alles nicht zu fein mixen, mit Salz und Pfeffer
wilirzen und abschmecken.

. Ein Backblech mit Backpapier belegen. Den Teig in zwei

Portionen teilen, auf einer leicht bemehlten Arbeits-
flache zwei Rechtecke (ca. 35x 25 cm) ausrollen und
jeweils mit der Halfte der Fullung bestreichen, dabei
ringsum einen ca. 1,5 cm breiten Rand frei lassen.

Die Teiglinge von der langen Seite her aufrollen und mit
einem scharfen Messer langs halbieren. Jeweils beide
Stringe umeinander schlingen und die Enden an-
driicken. Die Basilikumzopfe auf das vorbereitete Blech
legen und nochmals ca. 15 Minuten gehen lassen.

. Den Backofen auf 180 °C Ober-/Unterhitze vorheizen.

. Das Blech in den Ofen schieben und die Basilikumbrote

in 40-45 Minuten goldbraun backen. Herausnehmen,
etwas abkiihlen lassen und lauwarm oder kalt servieren.









LIEBSTOCKEL

WEITERE DEUTSCHE NAMEN:
Maggikraut, Liebstengel

BOTANISCHER NAME:

Levisticum officinale

PFLANZENFAMILIE:
Doldenblutler (Apiaceae)

PFLANZENTYPUS/ANBAU ALS:
mehrjahrige Staude

CA. HOHE/BREITE:
ca. 80-200 cm/bis ca. 60 cm

WUCHSFORM:

aufrecht, maRig verzweigt

WUCHSVERHALTEN:
geschlossen wachsend

STANDORT:
sonnig bis halbschattig

BODEN/SUBSTRAT:
fruchtbar, humos, nicht vollig
austrocknend

GEEIGNET FUR:
Beete und Gefifde im Freien

BESTE PFLANZENTEILE
LUR VERWERTUNG:
Laub

ANZUCHT/VERMEHRUNG:
Aussaat im Freiland

PFLANZZEIT(EN):
ab April bis Mai

IDEALE ERNTEZEIT(EN):
durchgehend wéhrend der
Wachstumsphase

IDEALE KONSERVIERUNGSFORMEN:
Einfrieren, Trocknen, Einlegen
in O1

Liebstockel ist auch als Pflanze eindrucksvoll. Diese Staude, die
lange an einem Platz stehen kann, wird jedes Jahr grof3er und liefert
damit immer mehr Blatter zur Verwertung. Im Frithling
entspringen aus der Wurzel stets alle neuen Triebe und es baut
sich eine ornamentale, prignante Pflanzenerscheinung auf,
die Mannshohe erreichen kann.

Nomercestomern

Erstaunlicherweise ist in der bekann-
ten Maggi-Fliissigwiirze kein Lieb-
stockel Kraut verarbeitet, wenngleich
der Geschmack sich stark dhnelt.
Die Pflanze stammt aus Kleinasien.
Im Mittelalter wurde sie als
Aphrodisiakum angesehen;
als ,,Stockel der Liebe® - daher der
gebréiuchlichste Name.

llerdings ist sie nur bis etwa zur
ABlﬁtezeit attraktiv und beerntbar.

Im Hochsommer vergilben Blat-
ter und Triebe und ziehen ein. Der deko-
rative Eindruck ist spatestens im Herbst
dahin, wenn nicht andere hochwachsen-
de Nachbargewichse ihren Laub- und
Blatenmantel ausbreiten — Sonnen-
blumen wiren eine gute Idee dazu.

Unser auch als Maggi-Kraut bekann-

tes Gewichs (ich nenne es mit Vorliebe
~Magie-Kraut‘, weil es zu meinen Lieblin-
gen zahlt) bendtigt einen nahrstoff-
haltigen Boden, auf dem etwa auch
Kohlgemiise oder Tomaten gut gedeihen
witrden. Steht die Pflanze trocken,
kommt sie zu einem vorgezogenen
Zeitpunkt zur Notblate und bricht eher

im Jahr zusammen. Ansonsten ist Lieb-
stockel unkompliziert und vertragt auch
Halbschatten.

In Gefafden sprengt Levisticum
officinale meist nach ein, zwei Jahren die
vorgegebenen Grenzen. Gelegentlich
werden jedoch im Handel auch Selektio-
nen fur das ,,Pottchengértnern® angebo-
ten, die etwas verhaltener wachsen
sollen.

Am leichtesten lasst sich Liebstdckel
durch Teilung im Erstfrtihling vermeh-
ren. Die Pflanze ist voll winterhart. Eine
Aussaat im Marz im Zimmer ist ebenfalls
moglich und die Setzlinge kommen im
Frtthsommer ins Freie. Allerdings reichen
eine oder zwei Pflanzen voll und ganz far
den Hausgebrauch. So ist es ratsamer,
sich eine Jungpflanze anderweitig zu
besorgen — es sei denn, es gilt eine ganze
Nachbarschaft mit diesem Klassiker ftir
die Ktiche zu versorgen.

In Zeiten, in denen frische Lieb-
stockelblatter nicht verfaigbar sind,
kommen sie getrocknet zum Einsatz. Bis
es soweit ist, dass die Pflanzen wieder
Nachschub liefern, halten sie zuverlassig
ihr Aroma — wenn sie luftdicht und
dunkel aufbewahrt werden, versteht sich.
Wer grof3ere Mengen von Liebstdckel
geerntet hat, kann sie selbst als ganze
Blatter ohne Stiele blanchieren und
einfrieren. Sie sind ein kostliches
Gemtise, wenn man sie wie Blattspinat
zubereitet. @
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LACHSFORELLEN-

ROLLCHEN
] gém//u@ wnd L@f@oﬁﬂ/é&&ﬂ@

VORBEREITUNGSZEIT: 20 MINUTEN
ZUBEREITUNGS-/GARZEIT: 15 MINUTEN

ZUTATEN
FUR 4 PORTIONEN

Pesto

» 3 Sténgel Petersilie

» 2 Stangel Liebstockel

o 2 EL Pinienkerne

e 100 ml Olivenol

o Salz

o schwarzer Pfeffer aus der Miihle
» 1EL geriebener Parmesan

Fisch

» 4 Lachsforellenfilets aca.125 g
» 1EL Olivendol

« 1Bio-Zitrone

Gemiise

» 200 g Baby-Patisson-Kiirbisse

» 150 g Zuckerschoten

» 100 g Kirschtomaten

» 2 Stadngel Thymian

» 2 EL Olivenél

o Salz

» schwarzer Pfeffer aus der Miihle

Auflerdem
» Holzspielde

. Fr das Pesto die Krauter waschen, trockenschiitteln

und die Blatter abzupfen. Grob hacken, etwas davon zur
Seite stellen und den Rest in einen Mixer geben. Pinien-
kerne, Ol, Salz, Pfeffer und Parmesan dazugeben und zu
einem Pesto mixen.

. Die Fischfilets trockentupfen und nicht zu eng aufrollen.

Mit Holzspiefen fixieren, mit Ol bepinseln und hoch-
kant in einen Dadmpfeinsatz setzen. Etwas vom Pesto auf
den Rollchen verteilen und diese tiber Wasserdampf
7-8 Minuten ddmpfen. Die Zitrone in Spalten schneiden.

. Die Patissons waschen, putzen und in Scheiben schnei-

den. Die Zuckerschoten und die Tomaten waschen und
die Tomaten halbieren. Den Thymian waschen, trocken-
schiitteln und die Blétter abzupfen.

. Das Gemuise in einer Pfanne im Olivendl 3—4 Minuten

andinsten. Mit etwas Salz und Pfeffer wilirzen. Zusam-
men mit den Lachsforellenrdllchen auf Tellern anrich-
ten. Mit Thymianblittchen bestreuen und alles mit dem
tbrigen Pesto betrdufeln. Mit den restlichen gehackten
Krautern garnieren und zum Servieren die Zitronen-
spalten dazu reichen.

LIEBSTOCKEL 91



REZEPTREGISTER

Nach ﬂ[pﬁaﬁet

A

Apfel mit Zwiebeln, Salbei und
Bohnenkraut, gebratene 28

Apfeltarte mit Brie und Thymian,
pikante 168

B

Basilikumbrot 18

Basilikum-Confit 21

Basilikumcremesuppe mit Knob-
lauch 13

Bohneneintopf mit Tofu und Birnen,
bunter 24

Bohnensuppe mit Tafelspitz und
Kartoffeln 26

Brokkoli-Taboulé mit frischer
Minze 106

Bruschetta mit Frischkése, Pfirsich,
Honig und Thymian, stide 172

Bunter Bohneneintopf mit Tofu und
Birnen 24

Butternusskiirbis-Kichlein mit
Majoran 95

C
Cashew-Frischkése mit Misopaste
und frischem Schnittlauch 160

D
Dillcremesuppe mit Lachs 40

E
Erbsensuppe mit Birnen und
Minze 105

F

Fleischbriihe mit Basilikum-Kalbs-
kloRchen 14

Focaccia mit roten Weintrauben &
Rosmarin 134

Fruhlingsrollen mit Borretschbliiten
und Garnelen 32

Frihlings-Taboulé mit Krautern und
gegrilltem Halloumi, wiirzi-
ges 43

G

Gebratene Apfel mit Zwiebeln,
Salbei und Bohnenkraut 28

Gemiisestrudel mit warmer Schnitt-
lauchsauce 1568

Gurkendrink mit Limone, Dill und
Borretschbliiten 36
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Gurkensalat mit Burrata und
Kapuzinerkressebluten 62

H

Heidelbeer-Melisse-Skyr mit
Kardamom 180

Huhnerbrust mit Penne in cremiger
Estragonsauce 52

I
Ingwer-Zitronen-Risotto mit Pak
Choi und Korianderpesto 80

K

Kapuzinerkressesuppe 61

Karottenpilaf mit Koriander-
pesto 84

Kartoffel-Zucchini-Piree mit
Liebstockel und schwarzem
Salz 88

Kerbelschaumstippchen mit Ganse-
blimchen 70

Knusprige St3kartoffelblatter mit
Oregano-Salz 121

Krauternocken mit Parmesan und
Basilikum 17

Kiirbis mit Zitronen-Oregano-Reis,
mit Feta geftllter 118

Kiirbisgnocchi mit Salbei 147

L

Lachs mit Dillkruste auf Fenchelbett
vom Blech 44

Lachsforellenrdllchen mit Gemiise
und Liebstockelpesto 91

Lamm im Kapuzinerkresse-
Mantel 66

Lamm-Minze-Burger mit Apfel-
Kohl-Salat im Briochebrot-
chen 110

Libanesischer Petersiliensalat mit
Couscous 126

Libanesischer Salat mit Falafeln 108

Linsensalat mit Kapuzinerkresse
und Halloumi, sommerlicher 65

M

Mandel-Petersilien-Nocken mit
Apfel-Fenchel-Salat 129

Miniktirbisse gefullt mit Kerbel-
Risotto und gerdsteten Hasel-
niissen 73

Minzeis mit Chocolate Chips 113

Mit Feta gefullter Klirbis mit
Zitronen-Oregano-Reis 118

N
Neue Kartoffeln mit Radieschen und
Estragonsauce 55

(0]

Obstsalat mit Kokos und Melissen-
pesto 179

Ofengemiise mit Pesto aus Walniis-
sen und Zitronenmelisse 176

Ofenmakrele mit Chili, Ingwer und
Koriandersauce 83

P

Pasta mit Erbsen-Kerbel-Pesto und
Pancetta 74

Petersilien-Dill-Hummus 130

Petersiliensalat mit Couscous,
libanesischer 126

Petersilienwurzelcremesuppe 125

Pikante Apfeltarte mit Brie und
Thymian 168

Pilz-Ziegenkise-Ravioli mit brauner
Estragonbutter 50

Porchetta mit Salbei-Fenchel-
Fullung 148

R

Ravioli mit Borretschbliiten, Salbei
und knusprigen Zwiebeln 34

Rosmarin-Apfel-Gelee 141

Rosmarin-Cracker mit Kiirbis-
Tahini-Dip 136

Rosmarincreme mit Beerenkompott
und Amaretti-Broseln 138

S
Salat mit Falafeln, libanesi-
scher 108
Salbeiblutenbutter 152
Schellfisch mit Dillsauce 47
Schnittlauch-Frittata 156
Sommerlicher Linsensalat mit Kapu-
zinerkresse und Halloumi 65
Steckriiben-Majoran-Mus mit
Anis-Ziegenkise und brauner
Butter 99
Steinpilzbutter mit Oregano 117
Stie Bruschetta mit Frischkise,
Pfirsich, Honig und
Thymian 172



SuRkartoffelblatter mit Oregano-
Salz, knusprige 121

StuBkartoffelptiree mit Salbei-
Knoblauch-Butter 161

Sufkartoffelsuppe mit Limetten-
Koriander-Gremolata 79

Nach Gerichten

Suppen

Basilikumcremesuppe mit Knob-
lauch 13

Bohnensuppe mit Tafelspitz und
Kartoffeln 26

Dillcremesuppe mit Lachs 40

Erbsensuppe mit Birnen und
Minze 105

Fleischbriihe mit Basilikum-Kalbs-
kl6Rchen 14

Kapuzinerkressesuppe 61

Kerbelschaumsiippchen mit Génse-
blimchen 70

Petersilienwurzelcremesuppe 125

Suflkartoffelsuppe mit Limetten-
Koriander-Gremolata 79

Vorspeisen & Snacks
Frihlingsrollen mit Borretschbli-
ten und Garnelen 32
Mandel-Petersilien-Nocken mit
Apfel-Fenchel-Salat 129
Sti3e Bruschetta mit Frischkise,
Pfirsich, Honig und Thymi-
an 172
Toasties mit Aprikosenmarmelade,
Ziegenkise und Thymian 171

Beilagen

Gebratene Apfel mit Zwiebeln,
Salbei und Bohnenkraut 28

Kartoffel-Zucchini-Piiree mit
Liebstockel und schwarzem
Salz 88

Knusprige StBkartoffelblatter mit
Oregano-Salz 121

Steckriiben-Majoran-Mus mit
Anis-Ziegenkéise und brauner
Butter 99

SuRkartoffelpliree mit Salbei-
Knoblauch-Butter 151

Salate

Brokkoli-Taboulé mit frischer
Minze 106

Gurkensalat mit Burrata und
Kapuzinerkressebliiten 62

Libanesischer Petersiliensalat mit
Couscous 126

T

Thymian-Huhn mit Weizen, Pilzen
und Spinat 166

Toasties mit Aprikosenmarmelade,
Ziegenkise und Thymian 171

Tomatentarte mit Majoran 96

Libanesischer Salat mit Fala-
feln 108

Sommerlicher Linsensalat mit
Kapuzinerkresse und Hallou-
mi 65

Wirziges Friihlings-Taboulé mit
Krautern und gegrilltem
Halloumi 43

Vegane Hauptgerichte

Bunter Bohneneintopf mit Tofu
und Birnen 24

Karottenpilaf mit Korianderpes-
to 84

Neue Kartoffeln mit Radieschen
und Estragonsauce 55

Vegetarische Hauptgerichte
Gemiusestrudel mit warmer
Schnittlauchsauce 158
Ingwer-Zitronen-Risotto mit Pak
Choi und Korianderpesto 80
Krauternocken mit Parmesan und
Basilikum 17
Krbisgnocchi mit Salbei 147
Minikuirbisse gefiillt mit Kerbel-
Risotto und gerdsteten Hasel-
nissen 73
Mit Feta gefullter Ktirbis mit
Zitronen-Oregano-Reis 118
Ofengemiise mit Pesto aus Walniis-
sen und Zitronenmelisse 176
Pilz-Ziegenkase-Ravioli mit
brauner Estragonbutter 50
Ravioli mit Borretschbliiten, Salbei
und knusprigen Zwiebeln 34
Schnittlauch-Frittata 156

Fischgerichte

Lachs mit Dillkruste auf Fenchel-
bett vom Blech 44

Lachsforellenrdllchen mit Gemiise
und Liebstockelpesto 91

Ofenmakrele mit Chili, Ingwer und
Koriandersauce 83

Schellfisch mit Dillsauce 47

A%

Wiirziges Frithlings-Taboulé mit
Krautern und gegrilltem
Halloumi 43

Hauptgerichte mit Fleisch

Huhnerbrust mit Penne in cremiger
Estragonsauce 52

Lamm im Kapuzinerkresse-Man-
tel 66

Lamm-Minze-Burger mit Apfel-
Kohl-Salat im Briochebr&t-
chen 110

Pasta mit Erbsen-Kerbel-Pesto und
Pancetta 74

Porchetta mit Salbei-Fenchel-
Fallung 148

Thymian-Huhn mit Weizen, Pilzen
und Spinat 166

Desserts

Heidelbeer-Melisse-Skyr mit
Kardamom 180

Minzeis mit Chocolate Chips 113

Obstsalat mit Kokos und Melissen-
pesto 179

Rosmarincreme mit Beerenkom-
pott und Amaretti-Broseln 138

Brot & Gebick

Basilikumbrot 18

Butternusskiirbis-Kiichlein mit
Majoran 95

Focaccia mit roten Weintrauben &
Rosmarin 134

Pikante Apfeltarte mit Brie und
Thymian 168

Rosmarin-Cracker mit Kiirbis-
Tahini-Dip 136

Tomatentarte mit Majoran 96

Kriuterbutter, Dips, Pesto &
Aufstriche
Basilikum-Confit 21
Cashew-Frischkése mit Misopaste
und frischem Schnittlauch 160
Petersilien-Dill-Hummus 130
Rosmarin-Apfel-Gelee 141
Salbeibltitenbutter 152
Steinpilzbutter mit Oregano 117

Kriuterdrinks

Gurkendrink mit Limone, Dill und
Borretschbliiten 36
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Uber den Autor

Geboren 19638 in der westfélischen Kleinstadt Harsewinkel, sammelte Andreas Barlage bereits als
Teenager die ersten Erfahrungen beim Géartnern im elterlichen Garten. Nach seinem Gartenbau-
studium an der Uni Hannover arbeitete er von Anfang an in der Grlinen Branche, seit etwa 20 Jah-
ren tritt er in Erscheinung als Autor, Redakteur und Referent. Im Zuge seiner Téatigkeit ist er mehr-
fach umgezogen und hat an jedem seiner Domizile neue Gartensituationen vorgefunden und
weitergestaltet. Kein Wunder, dass er mit vielen Standortbedingungen und den Pflanzen, die darin
wachsen, vertraut ist. Zahlreiche Blicher mit Ratgeber-Charakter aus seiner Hand spiegeln das
bereits wider. Bei Thorbecke erschien von ihm bereits ,Ans Herz gewachsen — ein Gartner und
seine Lieblingspflanzen®, ,Woher wissen Wurzeln wo unten ist?“ und ,Wie kommt die Laus aufs
Blatt? Die beiden erstgenannten Blicher erreichten beim Deutschen Gartenbuchpreis 2014 bezie-
hungsweise 2019 den ersten Platz in der Kategorie ,,Gartenprosa“; ,Wie kommt die Laus aufs Blatt?
wurde 2021 mit dem dritten Platz in derselben Kategorie ausgezeichnet.

Fur dieses Buch hat er mit einem Team professioneller Rezeptentwickler und -fotografen zusam-
mengearbeitet, die seine Krauterportrits mit modernen und gelingsicheren Kriuterrezepten und
wunderschonen Fotos begleiten.
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