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Wir verlosen
tolle Preise fur .
& Gartenfreund“j.-"

Die Stars im Garten

Welche Stauden die Beete in
strahlende Farben tauchen

Bliihende Oasen

Hortensien zeigen sich von
ihrer balkontauglichen Seite

Vorher-Nachher

Wie sich ein Grundstiick in
einen Traumgarten verwandelt




Feurige Sache
<Back to fire» nennt der
Hersteller diese Grill-
kiiche, die mit Holzkohle
.oder Holz befeuert wird.
( eanroyale.com,;1649 €)

e

Einladung zur

Kaum dass es warmer wird, verwandeln sich
Balkone und Terrassen in Freiluft-Kiichen

Profi-Gasgrill

Die Professional Black Edition be-

und der Duft von Gegrilltem liegt in der Luft. sticht durch ihr edles Design. Drei
Hochleistungsbrenner produzieren
TEXT: Kirsten Johanson ¢ FOTOS: Hersteller maximale Hitze. (Char Broil, 700 €)

Aber bitte mit Sauce — — Werkzeug

Rauchiger Bacon kombiniert Das braucht der Grillmeister:
mit Tomaten, FruchtpUree Zange, Wender, Gabel und

und einem Schuss Bier. Ofenpizza Die Keramikplatte lasst sich auch auf offenem Feu- Pinsel in einer Canvas-Tasche.
(BBQUE, 4 €) er oder einem Kugelgrill verwenden. (denk-keramik.de, 50 €) (annabeljames.co.uk, 30 €)
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RINDERFILET “ ~_ GARTENthema

Kamado
Uber drei Grillebenen verfiigt
der in Rot und Schwarz er-
héltliche Holzkohle-Grill aus
Keramik und Stahl.
(Monolith, ab 1459 €)
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ZUTATEN:

Fiir 2 Personen: 400 g Rinderfilet (Chateaubriand) ¢

2 ganze Feigen © 4 EL Olivendl ¢ 50 ml Apfelsaft ¢ 2

EL Apfelessig * Meersalz, schwarzer Pfeffer aus der

Miihle ¢ 2 Handvoll Rucola ¢ 2 Handvoll Romersalat
* etwas frisch gehobelter Parmesan

Fiir den Rub: 2 EL Honig ¢ 1 Zitrone (Saft und Abrieb)
* 5 ml Tabasco Jalapeno Sauce © 1 Prise Meersalz
Pfeffer aus der Miihle ¢ 1/2 TL Fenchelsaat

SO GEHT'S: Take away Feuerdesign

1 Grill mit Plancha vorheizen, Rost auf halbe Kraft, Der Eva Solo-Grill fir den Ein LUfter regelt stufenweise
Plancha auf volle Kraft. Tisch ist aus Porzellan, Edel- die Luftzufuhr zur glihenden
2 Feigen halbieren und mit der Schnittseite kurz auf stahl und Holz gefertigt. (ein- Kohle und damit die Tempe-
den vorgeheizten Rost legen. Die trockenen Anteile richten-design.de, 249 €) ratur. (kostbar.shop, 129 €)

des Rubs morsern, dann die nassen Anteile dazu, ver-
rthren, das Ganze halbieren.

3 Rinderfilet putzen, parieren und in fingerbreite Schei- Bratfeuer

ben schneiden. Salat waschen und putzen Hier wird gesund+
4 Eine Halfte vom Wetrub beiseitestellen, andere Halfte heitsbewusst ge-
mit Apfelsaft, etwas Apfelessig und Olivendl verlan- bratenm
gern, gut mixen, als Salatdressing beiseite stellen. Dann heizen der Schale
die Filet-Slices nur einseitig (ja, wirklich nur von einer y

eignen sich.Sehne
Seite!) auf Plancha hei3 und kurz angrillen, dann gleich briketts. Holzk h

in den Wetrub legen und heil3 marinieren. ooy HT’)Ii'.
5 Salat als Bett anrichten und das Dressing dartber (Denk, 199 €)
traufeln. Dann das marinierte Fleisch auf dem Salat an- L4

richten, die Feigen dazulegen und frischen Parmesan

drtber hobeln.

Forelle vom Grill
Der klappbare Fischbrater aus Edelstahl lasst sich
mit Fischen bis zu einer maximalen Lange von
26,5 cm befullen. (Gefu, 15 €)
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GARTENthema g8 HEREE R _ GEGRILLTE

Strombetrieben
Der E-Pantera mit einer Leistung von 2000 W brutzelt das Grillgut
im Nu. Auch als Trolley-Version erhéltlich. (Landmann, 349 €)

ZUTATEN:

Szechuan-Dressing: 1 EL Szechuan Pfeffer « 1 EL
Kreuzkiimmel ¢ 100 ml Sojasauce, z.B. von Kik-
koman ¢ 100 ml Olivendl ¢ 2 EL Zucker ¢ 1 EL Rot-
weinessig

Auberginen: 3 Auberginen ° 1 EL Meersalz ¢ 200 ml
Olivendl ¢ 30 ml Tabasco Chipotle Sauce ¢ 3 Knob-
lauchzehen ¢ 2 cm frischer Ingwer

Zum Garnieren: 1 EL Sesam, gerostet © 4 Friihlings-
zwiebeln, klein geschnitten * Eine Handvoll Korian-

derblitter
' Hitzeschutz _ P_raktlsch_e Plek:_ser SO GEHT'S:
G.rlllham.:is.chuh.e aus Led?r P'X?(' von.Homlez verhindern 1 Szechuan Pfefferkérner und KreuzkUmmel kurz in der
mit Aluminiumeinlage schuit- beim Ma{skolben-Knabbern SFerris arOE ke Sl BT | Ses L o T MEiser e
zen vor Funken und Glut. Butterfinger und Brand- . . i A
. mahlen. Sojasauce, Olivendl, Zucker und Essig in eine
(thebbgshop.de, ca. 20 €) blasen. (Uber amazon.de)

Schussel geben. Pfeffer, Kimmel und Tabasco Chipotle
Sauce dazugeben, Knoblauch und Ingwer fein reiben
und alles vermischen.

2 Auberginen in dicke Scheiben schneiden und mit Oli-
venodl und Meersalz einreiben. Die Auberginenscheiben
von beiden Seiten grillen und immer wieder mit Oliven-
6l bestreichen, bis sie schoén braun sind.

3 Auberginenscheiben auf einem Teller anrichten und
mit dem Dressing betraufeln. Mit Sesam, Frihlings-
zwiebeln und frischem Koriander bestreuen.

Kompaktes Kerlchen
Der leistungsstarke Gasgrill Q 1200 hat nicht nur
Hamburgerpresse, Schneidebrett mit Wunschgravur und ein besonderes Design, er passt zudem auf jeden
Silikonpinsel sind nUtzlich fur das BBQ. (gravado.de, Set 39 €) noch so kleinen Balkon. (weber.com, 314 €)
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GARTENthema

Rost-Reinigung
Die hitzebestandigen, festen Naturgrasbors-
ten schrubben Eingebranntes mUhelos weg.
(Garden Trading, ca. 8 €)

Pulse 2000

Dank Zwei-Zonen-Grillsystem TOMAHAWKSTEAK

lassen sich zeitgleich Fleisch .
und Gemuse bei unterschied- wuil W&d/’ Bg/u}bé,m g’ Sa%,w
lichen Temperaturen zuberei-

ten. (weber.com, 849 € ) ARET »

Anziindhilfe

Geruchsarmes, sauberes Anzinden
mit Hanffasern und pflanzlichem
Wachs. (thebbgshop.de, ca. 10 €)

ZUTATEN:

1 kg Tomahawksteak ¢ 2 EL Ahornsirup * 2 Granny
Smith Apfel ¢ 1 mittelgrof3e weif3e Zwiebel * 8 cl
Bulleit Bourbon 10 years © 5 — 8 grof3e Salbeiblitter
* 3 EL Butter * Meersalz, schwarzer Pfeffer aus der
Miihle

SO GEHT’S:

1 Grill vorheizen, etwas weniger als volle Kraft. Eine
gusseiserne Pfanne mit erhdhtem Rand auf dem Rost
vorheizen (ggf. auf dem Seitenbrenner)

2 Die Apfel und die geschélte Zwiebel in grobe Spalten
schneiden, die Salbeiblatter vom Stangel zupfen, aber
ganz lassen.

3 Das Steak von beiden Seiten unter zweimaligem
Wenden (fur tolle Roststreifen) grillen. Dann die Seite
ohne die Pfanne auf kleinste Flamme stellen, Steak ggf.
mit Kerntemperaturfuhler besttcken (in Knochennahe)
und optimalerweise bis 54°C fertig grillen, dann 4 min.
ruhen lassen.

4 Wahrend das Steak fertig grillt und ruht, ein Spritzer
Ol in die heiBe Pfanne. Apfel und Zwiebel dazugeben
und anschwitzen. Dann die Salbeiblatter und den
Ahornsirup dazugeben, kurz einkochen und mit einem
kraftigen Schluck Bulleit Bourbon abléschen und ent-

3 - - A ztnden.
\k s - 5 Wenn es nicht mehr brennt, die Butter dazu, Pfanne

# Feta mit Krautern und Cocktailtomaten gelingt - leicht schwenken bis alles schén sémig ist. Mit etwas

unkompliziert in einer Schale von Zenker. Auch . Meersalz und Pfeffer aus der Muhle wirzen. Steak tran-
deal fiir Garnelen und anderes Grillgut, das durch . - 9 chieren und anrichten, Bulleit-Apfel darauf geben.

den Grillr%s‘t fallen wiirde. (fackelmann.de, 20 €) «, | (0= ra st Ol =T el

re -
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Balkonpflanzen

von Melissa Raupach, Plantura

e Topfpflanzen bendtigen regelmafiige Dinge-
gaben, da die Nahrstoffe im Pflanzkiibel begrenzt .
sind. Fur gesunde Pflanzen einfach alle zwei Wo-
chen mit einem Bio-Flissigdinger fir Nahrstoff-
Nachschub sorgen.

e Bei begrenztem Platz ist die Wahl der Pflanzen
wichtig: Zwergformen oder besonders langsam
wachsende Sorten bieten sich an.

¢ Keinen Platz mehr auf dem Boden? Dann heifst

es: in die Hohe wachsen! Vertikale Gartentrends

W8, . lassen sich oft leicht umsetzen und schaffen
- g ‘ mehr Platz fiir die Lieblingspflanzen. o
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&
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des Blumen-
dingers sind 100% naturlich, pflanzlich
und tierfrei. (shop.plantura.garden, 13 €)

QOutdoor-Living mit

Balkon und Terrasse laden zum Geniefden der warmen Jahreszeit
ein. Und fur Pflanzen und Snack-Gemuse ist allemal Platz.

TEXT: Kirsten Johanson FOTOS: Hersteller

“ ei Denia sind

! Stdhle und Sessel aus

Alu ind Teak gefertigt,

die Lehnen mit hoch-

wertigen Textilkordeln
bespa'n_nt. (weishaeupl.de, r._ _
III i Sessel 940 €) »«,\
| "

i

«Pila», hier in Koralle und Licht-
grau, lassen sich dank herausnehmbarem Einsatz :
ganz einfach bepflanzen. (lechuza.de, ca. 60 €) — g = : S



