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Marienkafer
Nutzling im Garten

HIER SCANNEN
und mehr erfahren

L Marlenkaferlarven haben groB3en Hunger:

itesten verbreitet ist der Siebenpunkt, der klassische

‘ cksbrlnger 100 bis 150 Pflanzen saugende Blattlause

sst ein solcher Kafer taglich. Ebenfalls recht gefraBig sind

Jie Marienkaferlarven, die deshalb Blattlausléwen genannt
rden. Jede einzelne Larve verspeist in den drei Wochen bis
ihrer Verpuppung zwischen 400 und 600 Blattlduse. Die
chkommen eines einzigen Marienkéfers kénnen so wahrend
: des Sommers an die 100.000 Lause vertilgen.”

#beebetter-Experten-Team

I“andkiche FISKARS®

#beebetter ist die Insektenschutzinitiative des BurdaVerlag mit der auch Sie zum Insektenschitzer werden kénnen.
Alles Infos unter www.beebetter.de
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Editorial

uB, knackig fruchtig, saftig — ganz klar, Kirschen sind mein Lieblingsobst. Als Kind
Snat[]rlich auch, weil man damit wunderbare Kirschkern-Weitspuck-Wettbewerbe
veranstalten konnte. Heute, weil ich immer neue Rezepte entdecke, die mich begeistern.
Das Kirsch-Tiramisu ist fir mich DAS Dessert der Saison. Aber ich werde Kirschen auch
mit Mozzarella, auf Réstbrot mit Ziegenfrischkase und in Portweinsauce zu Entenbrust

[ . probieren (ab S.20) — alles Kombinationen, die tolle Geschmackserlebnisse versprechen.

Monique Doepel Und dann koche ich noch Marmelade, damit ich im Winter vom Sommer zehren kann.
stellv. Chefredakteurin

Das alles nehme ich mir vor. Kann aber auch sein, dass die Kirschen einfach vom Baum
im Bauch verschwinden und ich Kirschkerne spuckend Zeit und Ort vergesse. Aber ist das

dann nicht sogar der groBte Genuss?! Ich wiinsche Ihnen einen schénen Sommer!

Haben Sie Fragen, Tipps oder Anregungen? Schreiben Sie uns: landkueche@burda.com

Kirsch-Tiramisu_

Rezept Seite % .
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Fotos: Daniel Grund far HABM, StockFood/Irina Meliukh

Titelfotos: Shutterstock/o_les
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DrauBen genieBen

Kostliche Gerichte mit feinen
Krautern lassen auch zu Hause
Urlaubsgefuhle aufkommen

Einladung zum Kirschen-Fest
Kuchen, Desserts und herzhafte
Gerichte mit saftigen Frlchten

Liebling Paprika
Die bunten Schoten peppen Salat
Stullen, Fisch und Fleisch auf

Gliihende Ideen fiir den Grill
Von FleischspieBen Gber Fisch und
Gemdse bis zu Dips und Saucen

Fenchel
Das Gemuse schmeckt in Salat,
geschmort und sogar in Eistee

Aprikosenkuchen
Fruchtiges fur die Kaffeetafel:
Kuchen, Torten und Tartelettes
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Stimmungsvoller Lichterzauber
Windlichter und Lampions schaffen
ein romantisches Ambiente

Farbenfrohe Zinnien
Stillleben mit Uppigen Bluten in
Gelb-, Orange- und Rotténen
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Schichtsalate
Sie lassen sich gut vorbereiten und
sind perfekt fur Gaste & unterwegs

Limettentorte
Frischer Zitrusgeschmack trifft
auf stiBe Milchcreme

Sommer-Kiiche schnell & raffiniert
Vom Schlemmersalat bis zum
Dessert: Diese Gerichte lassen
sich unkompliziert zubereiten
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Leckere Gerichte,
die fiir Urlaubs-
stimmung sorgen

Landwirtin Christine
Baumann, liebt

ihre Hochlandrinder
und gutes Essen
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‘Fiir Sie entdeckt

Rosen-Spezialitaten von Sylt, das Eis des Jahres
und die KaseStrasse Bregenzerwald

Zu Besuch im Bregenzerwald

‘Entdeckungstour entlang der “Kiisestrafe

eit jeher wird das Handwerk der

Kaseherstellung im Bregenzerwald
(Vorarlberg) gepflegt. Um diese alte
Tradition, kleine Betriebe und den
einzigartigen Geschmack des Kases
zu erhalten, wurde der Verein Kéase-
Strasse Bregenzerwald gegrindet.
Inzwischen umfasst die Vereinigung
rund 180 Mitglieder - darunter
Landwirte, Sennereien, kleine Alpen,
Gasthauser und mehr.
Fur Besucher des Bregenzerwaldes gibt
es entlang der KaseStrasse jede Menge

zu entdecken und zu erschmecken.
Im Kasekeller in Lingenau kénnen Sie
mehr Uber den Ursprung der Kase-
Strasse erfahren, wandern Sie zu einer
der 90 Alpen oder erleben Sie, wie
Senner ihre Kéasespezialitdaten her-
stellen. Einen ereignisreichen Tag kon-
nen Sie dann in einer der Wirtsstuben
ausklingen lassen — bei Kaserosti,
Kaserahmsuppe oder einer Kaseplatte.
KaseStrasse Bregenzerwald GmbH

Zeihenbiihl 423, A-6951 Lingenau

2 +43(0)5513/4287043
www.kaesestrasse.at

6 meine gute Landkiiche 42025

Fotos: Bregenzerwald Tourismus (1)/Christoph Lingg (1)/Markus Gmeiner (1)/Oostenrijk TV (1),

Fotolia/tanyasid, StockFood/Jalag/Mathias Neubauer, Sylt-Mari im Rosengluck (2)



http://www.kaesestrasse.at

der ‘Blumen

uf Sylt, bei Mareike de

Buhr, dreht sich alles
um die Rose. Als ,, Sylt-Mari
im Rosenglick” kreiert die
gelernte Kochin Spezialita-
ten aus der Sylter Hecken-
rose — Marmeladen, Sirup,
Salze, Kuchen im Glas...
Eine umgebaute Piaggio
Ape, naturlich in leuchten-
dem Rot, dient ihr zwei-
mal in der Woche als
Verkaufsstand auf dem

Wochenmarkt in Wester-
land sowie bei ausge-
wahlten  Herbst-  oder
Weihnachtsmarkten  auf
der Insel. Zudem bieten
einige Sylter Geschéfte die
Kreationen Mareike de
Buhrs an, und auch online
(www.hansenhof-sylt.de) sind
einige Produkte erhaltlich.
Facebook & Instagram:

Rosengluecksylt,
2 04651/4499988

“Das ‘Eis des Fahres 2025

Strauss heit die leicht
scharfe, fruchtige Krea-
tion. Das Himbeereis mit
rosa Pfefferbeeren ent-
stand in Kooperation der
Union der italienischen
Speiseeishersteller in
Deutschland (www.uni-
teis.com/de) mit dem
Verband der italie-
nischen Gelatieri

in Osterreich. Es ist eine
Hommage an den Osterrei-
chisch-deutschen Kompo-
nisten Johann Strauss, der
in diesem Jahr 200 Jahre
alt geworden ware. Es gibt
zwei Varianten der Krea-
tion: Sorbet mit Pfeffer-
note und Milcheis mit
karamellisierten  Pfeffer-
cro(tons.
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ommerg?rlc.htemlt feinen Krautern und fuhlen Unspwie im" r au

 Ein rustikaler Tlsch auf der Wie ‘b‘.ﬁ *
dekoriert ganz schlicht mit ein blggchen e
Griin aus dem Garten — hier schm‘e\ckén o
sommerliche Gerichte wie GrlllgemL\ise und
leichte Braten gleich noch mal so qut:




- mit Feigen zu
" “Krautsalat
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Dezentes Pastell gibt bei den Bliitenfarben den Ton an, am liebsten kombiniert mit Weil3
oder zuriickhaltenden Naturfarben wie Terrakotta und herrlich Gppig in groen Topfen

‘Kalte Gemiisesuppe

Fiir 6 Portionen

Zubereitung: 35 Minuten,

Kiihlzeit: ca. 2% Stunden

Fiir die Suppe:

75 g WeifSbrot « 1 Zwiebel s Knoblauchzehe
600 g Strauchtomaten « 3 EL Olivenol

o2 EL Sherryessig « 2 griine Spitzpaprika

o ¥ Salatgurke « 100 ml kalte Gemiisebriihe
o Salz « Pfeffer ¢ Zucker o Chilipulver

Fiir die Croftitons:

75 g WeifSbrot « 2 Knoblauchzehe

«2 EL Olivenol

1. Fiir die Suppe Brot klein wiirfeln. Zwiebel und
Knoblauch abziehen, fein wiirfeln. Tomaten ab-
brausen, in grobe Stiicke schneiden, Stielansitze
entfernen - austretenden Saft auffangen.

10 meine gute Landkiiche 4-2025

2. Brot, Zwiebel, Knoblauch, Tomaten samt Saft,
Ol sowie Essig in einer Schiissel mischen,
zudecken und 30 Minuten kiihl ziehen lassen.

3. Fur die CroGtons Brot klein wiirfeln. Knob-
lauch abziehen, fein wiirfeln. Ol in einer Pfanne
erhitzen. Brot und Knoblauch darin rosten. Aus
der Pfanne nehmen und beiseitestellen.

4. Paprika abbrausen, halbieren, putzen. Gurke
putzen, schilen, lings halbieren. Kerne heraus-
schaben. Paprika und Gurke grob wiirfeln. Mit
Brithe zum Tomaten-Brot-Mix geben. Alles fein
ptirieren. Die Suppe mit Salz, Pfeffer, Zucker
und Chili wiirzig abschmecken. Etwa
2 Stunden im Kiihlschrank durchziehen lassen.
5.Zum Servieren die Suppe nach Wunsch
in kleine Gléser fiillen und mit den Crofitons
dekorativ bestreuen.

Schweinekoteletts

mit Ofenkartoffeln

Fiir 4 Portionen

Zubereitung: 40 Minuten,

Garzeit: ca. 35 Minuten

Fiir die Kartoffeln:

o 1 kg k. Kartoffeln «4 EL Olivendl « Salz
Fiir das Fleisch:

o 1 Knoblauchzehe « 4 EL Olivenol

o 1 TL getrockn. Oregano

« 6 Schweinekoteletts a 200 g « Salz « Pfeffer
Fiir den Dip:

« 150 g Sahnequark « 150 g Créme fraiche
o 1 Bund Schnittlauch in Rollchen

o 1 Knoblauchzehe « Salz « Pfeffer

o 1 Prise Zucker o 1 Spritzer Zitronensaft

1. Fiir die Kartoffeln den Backofen auf 200 Grad
Ober-/Unterhitze (Umluft 180 Grad) vorheizen.
Ein Blech mit Backpapier belegen.

2. Die Kartoffeln abbrausen und halbieren. Mit
Ol und etwas Salz in einer Schiissel vermengen.
Auf dem Blech verteilen und ca. 25 Minuten
backen - dabei gelegentlich wenden.

3. Fur das Fleisch den Knoblauch abziehen und
durchpressen. Mit Oregano und Ol verriihren.
Die Koteletts mit dem Wiirzol einreiben.

4. Fiir den Dip Quark und Créme fraiche ver-
rithren. Schnittlauch unterrithren. Knoblauch
abziehen, hinzupressen und unterrithren. Den
Dip mit Salz, Pfeffer, Zucker und Zitronensaft
abschmecken.

5. Die Koteletts mit Salz und Pfeffer wiirzen.
In einer heiflen Pfanne oder auf dem heifSen
Grill bei mittlerer Hitze ca. 5 Minuten je Seite
braten. Die Koteletts mit den Kartoffeln und
dem Dip anrichten. Nach Wunsch mit Kriutern
sowie essbaren Bliiten garnieren und servieren.

Fotos: Gartenbildagentur Friedrich Strauss/Christel Harnisch, StockFood/Grafe & Unzer Verlag/Wolfgang Schardt (1)/Irina Meliukh (1)




