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Der Garten
meiner Kindheit

an den ich heute mit leichter Wehmut zurtickdenke, lag im Landerdreieck
Deutschland, Belgien, Holland. Ich lebte damals bei meinen GroBeltern
in einem groBen, alten Fachwerkhaus. Hinter dem Haus lag ein riesiger,
etwas verwilderter Bauerngarten mit vielen Blumen, blihenden Blschen
und einer kleinen Wiese, die von einer dicken Linde Uberschattet wur-
de. Hatte man diesen romantischen Teil des Gartens durchquert und war
durch eine schmale Offnung der Ligusterhecke gegangen, die beide Géar-
ten voneinander trennte, erreichte man gepflegte Gemusebeete, die der
ganze Stolz meiner GroBmutter waren. Auf der rechten Seite standen zwei
Apfelbdume, deren wohlschmeckende Apfelsorte man nirgendwo kaufen
konnte, ein knorriger Birnbaum mit Blutbirnen - kleinen, siBen Frichten
mit blutrotem Fruchtfleisch — und hinten in der rechten Ecke ein groBBer
Kirschbaum, der im Juli die wunderbarsten, dicksten, gelbroten Kirschen
trug, die man sich nur denken kann.

Es verging fast kein Tag, an dem nicht etwas im Garten zu tun war: der
Kampf gegen das Unkraut, der nie gewonnen wurde, die Erde, die immer
wieder gelockert werden musste, und die Pflanzen, die Wasser brauch-
ten, wenn es langere Zeit nicht geregnet hatte.

Am liebsten war uns Kindern das Ernten. Was immer wir roh essen konn-
ten, probierten wir natlrlich erst einmal. Unser Garten kannte keine
Chemie, deshalb wurden Erdbeeren, Mohren, Herbstriben etc. mit der
Schirze nur kurz abgewischt und — nach dem Motto ,Dreck putzt den
Magen" - knirschend verspeist.

Gehen Sie mit diesem Buch auf eine Entdeckungsreise in die Sorten-
vielfalt der heimischen Gemuse, und finden Sie heraus, welch wunder-
barer Genuss ein frischer Léwenzahnsalat, ein Stielmusgemuse oder ein
RUben-Risotto mit Limetten sind.

Thre
Gabriele Redden Rosenbaum



Die optisch unscheinbaren Knollen und Wurzeln gewin-
nen sicherlich keinen Schénheitswettbewerb; ihr wahrer
Wert verbirgt sich in ihrem Inhalt und Geschmack, denn
die Vertreter dieser Gemiisefamilie gehdren zu den nahr-
haftesten Giberhaupt.




WURZELN wie MOHREN, PETERSILIENWURZELN und PAS-
TINAKEN sind miteinander verwandt und werden &hnlich verwendet.
Petersilienwurzeln und Pastinaken sind wei8 bis cremefarben und meist
etwas dicker als Moéhren. Geruch und Geschmack sind kraftig aromatisch,
leicht nussig und erinnern an Petersilie und Mohre. Da sie Starke und Zucker
enthalten, eignen sie sich bestens fur Saucen, Suppen, Purees und Eintopfe.
Die fingerdicken Schwarzwurzeln gibt es auch mit weiBer Schale. Sie haben
ein milchig-weiBes Fruchtfleisch und erinnern in Farbe und Geruch etwas an
Spargel.

TOPINAMBUR ist bei uns weniger bekannt, aber duBerst vielseitig. Man
kann ihn roh, gebraten, geduinstet, gekocht oder frittiert genieBen. Mit der
Sonnenblume verwandt, ist die Pflanze sehr dekorativ, die Knolle delikat
und pragnant im Geschmack.

STECK- oder KOHLRUBEN und WEISSE RUBEN sind nahe ver-
wandt. Steckriiben sind meist etwas gréBer und haben gelbes Fruchtfleisch.
Ihr Geschmack ist etwas kraftiger und derber als der der weiBen Ruben.
WeiBe Ruben sind rund oder langlich, ihr Fruchtfleisch ist weiB, wahrend
die Schale rétlich oder violett gefarbt sein kann. Ihr Aroma erinnert etwas
an Rettiche. Die besonders kleinen, rundlichen Riiben aus dieser Familie sind
als Teltower Rubchen oder Navets bekannt. Man kann sie roh oder gegart
verzehren. Besonders gut schmecken sie mit Butter, Sahne und Muskatnuss
als Puree, Gratin oder Eintopf zu einem herzhaften Schweinebraten.

Die ROTE BETE oder ROTE RUBE war schon
bei den alten Rémern geschatzt. Zwischenzeitlich
fristete sie mit ihrem leicht erdigen Geschmack ein
Schattendasein als preiswerte, rustikale Beilage,
doch diese Zeiten sind vorbei. Entdecken auch Sie
die moderne Seite dieses Powergemauses: Es lasst
sich namlich auf neue und interessante Weise zu-
bereiten und hilft gleichzeitig, die Immunkrafte
des Korpers zu starken.

Der KNOLLENSELLERIE gehért zu den be-
liebtesten Gemusen der deutschen Kuche. Die
Knollen mussen groBzugig geschalt werden. Das
Fruchtfleisch kann man roh verzehren, braten oder
kochen. Geschatzt wird das kraftige Aroma in Sup-
pen, Saucen und Salaten.




PASTINAKEN-KURBIS-KLOPSE

Diese raffinierten vegetarischen Frikadellen passen als Beilage zu Salat
und Gemiise, aber auch zu kurzgebratenem Fleisch oder Fisch.

FUR 4 PORTIONEN 1 Die Pastinaken waschen und dinn schalen. Pastinaken
300 g Pastinaken und Kurbis fein raspeln und miteinander vermischen. Den
200 g Hokkaido-Kiirbis Ingwer schalen, ebenso fein raspeln und zugeben.

(kiichenfertig) 2 Den Kase reiben. Die Eier in einer Schussel verquirlen. Kase,

Kurkuma, Muskat, Salz, Pfeffer und die Pastinaken-Kurbis-Ras-

4 Eier peln untermischen.
40 g Parmesan oder Pecorino

2-3 cm Ingwer

3 Das Butterschmalz in einer beschichteten Pfanne erhitzen.
Die Masse mit einem Loffel in kleinen Portionen hineingeben
und die Kuchlein bei schwacher bis mittlerer Hitze auf beiden
Seiten goldbraun braten.

am Stiick

1 Prise Kurkuma- oder
Currypulver

1 Prise frisch geriebene
Muskatnuss

Salz

frisch gemahlener Pfeffer
2 EL Butterschmalz oder Ol

Krduterdip

Zu den Kiichlein passt dieser Dip ganz hervorragend:
4 bis 5 EL gehackte frische Gartenkriuter (zum Bei-
spiel Schnittlauch, Dill, Petersilie) in 300 g9 Sahnejoghurt
einrithren und mit Salz und frisch gemahlenem Pfeffer

abschmecken.
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INDISCHE PASTINAKENSUPPE

Onkel Jakob war ein weit gereister Mann, der seiner Schwester, mei-
ner GroBmutter, die kostlichsten Sachen aus fernen Landern mitbrachte.
Auch den Curry samt Rezept. Sie machte haufig Gebrauch davon.

FUR 4 PORTIONEN

FUR DEN CURRY

1 gehdufter TL Koriander

1 gestrichener TL Kreuzkiimmel
1 getrocknete Chilischote

1 gestrichener TL Kurkuma

Ya TL Fenugreek
(Bockshornklee)

FUR DIE SUPPE

1 mittelgroBe Zwiebel

1 Knoblauchzehe

1 daumengroBes Stiick Ingwer
2 Pastinaken

2 EL Butter, 1 EL Mehl

11 Fleischfond

150 g Schlagsahne

Salz

1 Bund Koriander oder
Schnittlauch

1 kleiner Apfel oder 20 halbierte,
kernlose Trauben

1 Alle Zutaten fuar den Curry in einem Moérser zerkleinern. Sie wer-
den nicht alles fur dieses Gericht brauchen, verschlieBen Sie den
Rest in einem Glas und wirzen Sie Linsengemuse oder Spinat damit.

2 Die Zwiebel und den Knoblauch fiur die Suppe pellen. Die Zwie-
bel wirfeln und den Knoblauch in Scheiben schneiden. Ingwer und
die Pastinaken schéalen. Ingwer fein wurfeln und die Pastinaken in
Stlcke schneiden.

3 Die Butter in einem Topf zerlassen und Zwiebel, Knoblauch,
Ingwer und Pastinaken zufugen. Zudecken und bei geringer Hitze
10 Minuten dUnsten.

4 Das Mehl und 1 Essloffel des Currys einstreuen und etwa
2 Minuten weiterdUnsten, gelegentlich umrihren.

5 Nach und nach den Fleischfond zugieBen und aufkochen lassen.
Wenn die Pastinaken weich sind, das Gemuse im Mixer oder mit
dem Stabmixer purieren. Sahne zufiigen und mit Salz abschmecken.

6 Koriander oder Schnittlauch waschen und trocken schitteln.
Koriander grob hacken, Schnittlauch in Réllchen schneiden. Apfel
waschen, vierteln, das Kerngehause entfernen und die Apfelvier-
tel in kleine Streifchen schneiden. Trauben oder Apfelstreifen mit
dem gehackten Koriander oder mit Schnittlauchrolichen Gber die
Suppe streuen.

Fleischfond (fir etwa 1% Liter)

1 mittelgrofle Zwiebel pellen und mit 2 Nelken spicken. 1 Mihre, 1 Petersilienwurzel und 1 Stiick

Sellerieknolle putzen, waschen, schilen und in grobe Wiirfel schneiden. 2 Essliffel Ol erhitzen und

750 g Fleischknachen kriftig darin anbraten. Die Zwiebel, 1 Kriuterstriulichen (jeweils 1 Stingel

Petersilie, Thymian, Liebstickel, Oregand und Bohnenkrauz) und das Gemiise zufiigen und 15 Minu-

ten mitschmoren. Mit 2 Liter Wasser aufgiefen und 2 Stunden lang bei geringer Hitze sieden lassen.
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