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Liebling der Saison:  
Paprika neu entdeckt

Sonniger Genuss: 
Aprikosen-Kuchen

Obst und Gemüse:  
Jetzt kochen wir ein

So schmeckt der 
Sommer!

Süße und herzhafte
Süße und herzhafte

Rezepte mit KirschenRezepte mit Kirschen
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Spieße mit 
Bratkartoffeln 
& Kräuterdip

• Neue heiße Ideen: Grillrezepte, Salate und Dips
• Urlaubsküche für daheim • Eis & Parfait selber machen
• Zauberhafte Zinnien • Ostsee-Perle Wismarer Bucht

Hausgemacht schmeckt’s am besten!

LÄNDLICHER GENUSS & REGIONALE VIELFALT
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HIER SCANNEN
und mehr erfahren

Marienkäfer
Nützling im Garten

Marienkäferlarven haben großen Hunger:
„ Am weitesten verbreitet ist der Siebenpunkt, der klassische 

Glücksbringer. 100 bis 150 Pflanzen saugende Blattläuse 
frisst ein solcher Käfer täglich. Ebenfalls recht gefräßig sind 
die Marienkäferlarven, die deshalb Blattlauslöwen genannt 

werden. Jede einzelne Larve verspeist in den drei Wochen bis 
zu ihrer Verpuppung zwischen 400 und 600 Blattläuse. Die 

Nachkommen eines einzigen Marienkäfers können so während 
des Sommers an die 100.000 Läuse vertilgen.“

#beebetter-Experten-Team

Blattlaus-
vernichter:
Marienkäfer!

#beebetter ist die Insektenschutzinitiative des BurdaVerlag mit der auch Sie zum Insektenschützer werden können.
Alles Infos unter www.beebetter.de

http://www.beebetter.de


Süß, knackig fruchtig, saftig – ganz klar, Kirschen sind mein Lieblingsobst. Als Kind  

natürlich auch, weil man damit wunderbare Kirschkern-Weitspuck-Wettbewerbe  

veranstalten konnte. Heute, weil ich immer neue Rezepte entdecke, die mich begeistern. 

Das Kirsch-Tiramisu ist für mich DAS Dessert der Saison. Aber ich werde Kirschen auch 

mit Mozzarella, auf Röstbrot mit Ziegenfrischkäse und in Portweinsauce zu Entenbrust 

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

Und dann koche ich noch Marmelade, damit ich im Winter vom Sommer zehren kann. 

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 größte Genuss?! Ich wünsche Ihnen einen schönen Sommer!    

Der wahre Genuss des Sommers

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

Monique Doepel 
stellv. Chefredakteurin

Kirsch-Tiramisu
Rezept Seite 20
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SAISON-REZEPTE
 8 Draußen genießen 

Köstliche Gerichte mit feinen  
Kräutern lassen auch zu Hause 
Urlaubsgefühle aufkommen

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

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

 36 Glühende Ideen für den Grill 
Von Fleischspießen über Fisch und  
Gemüse bis zu Dips und Saucen

 52 Fenchel 
Das Gemüse schmeckt in Salat,  
geschmort und sogar in Eistee

 90 Aprikosenkuchen 
Fruchtiges für die Kaffeetafel:  
Kuchen, Torten und Tartelettes 

KREATIV-IDEEN
 16 Stimmungsvoller Lichterzauber 

Windlichter und Lampions schaffen 
ein romantisches Ambiente

 60 Farbenfrohe Zinnien 
Stillleben mit üppigen Blüten in 
Gelb-, Orange- und Rottönen

HAUSGEMACHT
 46 Schichtsalate 

Sie lassen sich gut vorbereiten und 
sind perfekt für Gäste & unterwegs 

 58 Limettentorte 
Frischer Zitrusgeschmack trifft  
auf süße Milchcreme

 64 Sommer-Küche schnell & raffiniert 
Vom Schlemmersalat bis zum  
Dessert: Diese Gerichte lassen  
sich unkompliziert zubereiten

INHALT

Eis & Parfait: Lassen 
Sie sich von eisigen 
Kreationen begeistern68

72
Landwirtin Christine 

Baumann, liebt  
ihre Hochlandrinder 

und gutes Essen

82 GARTENSCHÄTZE  
FÜR DEN VORRAT

Eingelegtes Gemüse, Marmelade, Saft, eingeweckte Früchte:  
So geht der Sommer in die Verlängerung

8Leckere Gerichte, 
die für Urlaubs-

stimmung sorgen

4 meine gute Landküche 4 · 2025



20
Herzhafte und süße  

Rezepte mit Kirschen, 
die überraschen

 68 Eis & Parfait 
Als schlichte Kugel, opulente Torte, 
am Stiel und sogar knusprig frittiert

 82 Gartenschätze für den Vorrat 
Durch Einmachen erhalten wir die 
Ernte des Sommers für den Winter

HEIMAT UND MENSCHEN
 32 Popcorn aus buntem Mais 

Für die beliebte Knabberei baut  
Familie Krainbring in Sachsen-Anhalt 
Kolben in leuchtenden Farben an  

 72 Aus Liebe zum Land 
Im Badischen züchtet Landwirtin 
Christine Baumann Hochlandrinder 
und bereitet kreative Gerichte zu

GESUNDHEIT
 80 Heilpflanzenschule:   

Kapuzinerkresse 
Die scharfen Blätter wirken bei  
Erkältung und anderen Infekten 

 96 Mineral- & Heilwasser 
Unterschiede, Besonderheiten  
und was sie uns Gutes tun

 98 eatbetter: Fisch & Meeresfrüchte 
Frische Ideen für Salat, Frikadellen, 
Nudeln und Ofen-Gerichte

UNTERWEGS MIT 
LEIB UND SEELE
 102 Ferien an der Wismarer Bucht 

Entdecken Sie Sandstrände,  
Fischerdörfer und mehr im  
Nordwesten Mecklenburgs

SERVICE
 6 Aufgegabelt
 50 Küchentipps
 57 Marktplatz
 111 Register
 112 Impressum
 113 Was Süßes zum Schluss
 114 Vorschau

36
Steaks, Gemüse und 
mehr Gutes  mit  
Grill-Aromen vom Rost

Das Register finden Sie auf Seite 111 

Alle Rezepte auf einen Blick. 



Rosen-Spezialitäten von Sylt, das Eis des Jahres 
und die KäseStrasse Bregenzerwald

Für Sie entdeckt

Seit jeher wird das Handwerk der  
Käseherstellung im Bregenzerwald 

(Vorarlberg) gepflegt. Um diese alte 
Tradition, kleine Betriebe und den  
einzigartigen Geschmack des Käses  
zu erhalten, wurde der Verein Käse- 
Strasse Bregenzerwald gegründet.  
Inzwischen umfasst die Vereinigung 
rund 180 Mitglieder – darunter  
Landwirte, Sennereien, kleine Alpen, 
Gasthäuser und mehr.  
Für Besucher des Bregenzerwaldes gibt 
es entlang der KäseStrasse jede Menge 

zu entdecken und zu erschmecken.  
Im Käsekeller in Lingenau können Sie 
mehr über den Ursprung der Käse-
Strasse erfahren, wandern Sie zu einer 
der 90 Alpen oder erleben Sie, wie 
Senner ihre Käsespezialitäten her-
stellen. Einen ereignisreichen Tag kön-
nen Sie dann in einer der Wirtsstuben 
ausklingen lassen – bei Käserösti,  
Käserahmsuppe oder einer Käseplatte.

KäseStrasse Bregenzerwald GmbH 
Zeihenbühl 423, A-6951 Lingenau 
ꛧ +43 (0) 55 13 / 4 28 70 43 
www.kaesestrasse.at

Zu Besuch im Bregenzerwald 

Entdeckungstour entlang der Käsestraße  
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Auf Sylt, bei Mareike de 
Buhr, dreht sich alles 

um die Rose. Als „Sylt-Mari 
im Rosenglück“ kreiert die 
gelernte Köchin Spezialitä-
ten aus der Sylter Hecken-
rose – Marmeladen, Sirup, 
Salze, Kuchen im Glas …  
Eine umgebaute Piaggio 
Ape, natürlich in leuchten-
dem Rot, dient ihr zwei-
mal in der Woche als  
Verkaufsstand auf dem 

Wochenmarkt in Wester-
land sowie bei ausge- 
wählten Herbst- oder 
Weihnachtsmärkten auf 
der Insel. Zudem bieten  
einige Sylter Geschäfte die 
Kreationen Mareike de 
Buhrs an, und auch online 
(www.hansenhof-sylt.de) sind 
einige Produkte erhältlich.

Facebook & Instagram:  
Rosengluecksylt,  
ꛧ 0 46 51 / 4 49 99 88

Strauss heißt die leicht 
scharfe, fruchtige Krea-

tion. Das Himbeereis mit 
rosa Pfefferbeeren ent-
stand in Kooperation der 

Union der italie nischen 
Speiseeis hersteller in 
Deutschland (www.uni-

teis.com/de) mit dem 
Verband der italie-

nischen Gelatieri 

in Österreich. Es ist eine 
Hommage an den österrei-
chisch-deutschen Kompo-
nisten Johann Strauss, der 
in diesem Jahr 200 Jahre 
alt geworden wäre. Es gibt 
zwei Varianten der Krea-
tion: Sorbet mit Pfeffer- 
note und Milcheis mit  
karamellisierten Pfeffer-
croûtons.

Die Königin  
der Blumen

Das Eis des Jahres 2025

Dieser Text 
zeigt evtl. Pro-
bleme beim 
Text an

Lose
bereits
ab 8€

Chance 1:10 Mio. | ab +18 | Suchtgefahr: Hilfe unter www.buwei.de

gewinnen & Klima 
schützen.

2 Mio. € 

Wöchentlich bis zu 2 Mio. €Deine Chancen

Täglich bis zu 1.000 € 14x höher als bei Lotto

Klimaschutzprojekt unterstützen

Jetzt Los kaufen
www.climaclic.de/landkueche

ANZEIGE

http://www.hansenhof-sylt.de
http://www.uni-teis.com/de
http://www.uni-teis.com/de
http://www.uni-teis.com/de
http://www.climaclic.de/landkueche
http://www.buwei.de


Genießen wie
IM URLAUB

Warum in der schönsten Zeit des Jahres in die Ferne schweifen?  
Wir lassen es uns zu Hause gut gehen, würzen unsere liebsten  

Sommergerichte mit feinen Kräutern und fühlen uns wie im Urlaub!

Guten Appetit!  
Ein rustikaler Tisch auf der Wiese,  
dekoriert ganz schlicht mit ein bisschen 
Grün aus dem Garten – hier schmecken 
sommerliche Gerichte wie Grillgemüse und 
leichte Braten gleich noch mal so gut

SaiSon-Rezepte

8 meine gute Landküche 4 · 2025



Putenbraten 
mit Feigen zu 
Krautsalat
Rezept Seite 15
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Kalte Gemüsesuppe
Für 6 Portionen
Zubereitung: 35 Minuten,  
Kühlzeit: ca. 2 1/2 Stunden
Für die Suppe:  
• 75 g Weißbrot • 1 Zwiebel • 1/2 Knoblauchzehe 
• 600 g Strauchtomaten • 3 EL Olivenöl  
• 2 EL Sherryessig • 2 grüne Spitzpaprika  
• 1/2 Salatgurke • 100 ml kalte Gemüsebrühe 
• Salz • Pfeffer • Zucker • Chilipulver
Für die Croûtons:  
• 75 g Weißbrot • 1/2 Knoblauchzehe 
• 2 EL Olivenöl

1. Für die Suppe Brot klein würfeln. Zwiebel und 
Knoblauch abziehen, fein würfeln. Tomaten ab-
brausen, in grobe Stücke schneiden, Stielansätze 
entfernen – austretenden Saft auffangen.

2. Brot, Zwiebel, Knoblauch, Tomaten samt Saft, 
Öl sowie Essig in einer Schüssel mischen,  
zu decken und 30 Minuten kühl ziehen lassen.
3. Für die Croûtons Brot klein würfeln. Knob-
lauch abziehen, fein würfeln. Öl in einer Pfanne 
erhitzen. Brot und Knoblauch darin rösten. Aus 
der Pfanne nehmen und beiseitestellen.
4. Paprika abbrausen, halbieren, putzen. Gurke 
putzen, schälen, längs halbieren. Kerne heraus-
schaben. Paprika und Gurke grob würfeln. Mit 
Brühe zum Tomaten-Brot-Mix geben. Alles fein 
pürieren. Die Suppe mit Salz, Pfeffer, Zucker 
und Chili würzig abschmecken. Etwa  
2 Stunden im Kühlschrank durchziehen lassen.
5. Zum Servieren die Suppe nach Wunsch  
in kleine Gläser füllen und mit den Croûtons  
dekorativ bestreuen.

Schweinekoteletts  
mit Ofenkartoffeln
Für 4 Portionen
Zubereitung: 40 Minuten,  
Garzeit: ca. 35 Minuten 
Für die Kartoffeln:   
• 1 kg kl. Kartoffeln • 4 EL Olivenöl • Salz  
Für das Fleisch:  
• 1 Knoblauchzehe • 4 EL Olivenöl  
• 1 TL getrockn. Oregano  
• 6 Schweinekoteletts à 200 g • Salz • Pfeffer 
Für den Dip: 
• 150 g Sahnequark • 150 g Crème fraîche  
• 1 Bund Schnittlauch in Röllchen  
• 1 Knoblauchzehe • Salz • Pfeffer  
• 1 Prise Zucker • 1 Spritzer Zitronensaft

1. Für 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 
Öl und etwas Salz in einer Schüssel vermengen. 
Auf dem Blech verteilen und ca. 25 Minuten  
backen – dabei gelegentlich wenden.
3. Für das Fleisch den Knoblauch abziehen und 
durchpressen. Mit Oregano und Öl verrühren. 
Die Koteletts mit dem Würzöl einreiben.
4. Für den Dip Quark und Crème fraîche ver-
rühren. Schnittlauch unterrühren. Knoblauch 
abziehen, hinzupressen und unterrühren. Den 
Dip mit Salz, Pfeffer, Zucker und Zitronensaft 
abschmecken.
5. Die Koteletts mit Salz und Pfeffer würzen.  
In einer heißen Pfanne oder auf dem heißen 
Grill bei mittlerer Hitze ca. 5 Minuten je Seite 
braten. Die Koteletts mit den Kartoffeln und 
dem Dip anrichten. Nach Wunsch mit Kräutern 
sowie essbaren Blüten garnieren und servieren.

Dezentes Pastell gibt bei den Blütenfarben den Ton an, am liebsten kombiniert mit Weiß  
oder zurückhaltenden Naturfarben wie Terrakotta und herrlich üppig in großen Töpfen

veganvegan
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