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ZIEGENKASE MIT

APRIKOSENSALSA KARTOFFEL-NUSS-KUCHEN

MIT APRIKOSEN

entsteinen. Aprikosenhalften klein wiir-
feln. Knoblauch und Schalotte schalen und
fein wiirfeln. Die Chilischote fein hacken.
In einem Topf halben Essléffel Ol erhit-
zen, Schalotte, Knoblauch und Chili dar-
in andiinsten. Die Aprikosenwiirfel hinzufiigen
und fiinf Min. mitbraten, bis sie weich sind.
Essig, einen Essloffel Honig und Limettensaft
unterrithren, salzen und vom Herd nehmen.
Rosmarin waschen, trocken schitteln,
die Nadeln abzupfen und fein hacken.
Ubriges Ol in einer beschichteten Pfanne er-

Wiirfel schneiden. Die Wiirfel in Salzwas-
ser in ca. 10 Min. weich kochen, dann abgie-
Ben. Inzwischen die getrockneten Aprikosen
fein wiirfeln. Die Eier trennen und die Eiweife
steif schlagen. Den Backofen auf 180°C vor-
heizen. Den Boden der Form mit Ol einfetten
und mit Haselniissen bestreuen.

Kartoffeln auf einem Teller mit einer

Gabel fein zerdriicken. Eigelb, Rum und
Zucker mit den Schneebesen des Handriihr-
gerates dick schaumig riihren. Die Limette
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OKOLOGIE

Winzig klein sind die Lebewesen, die im Laufe der Zeit Reste aus Garten und Kiiche in

wertvollen Kompost umwandeln. So kann man sich hdufig die Biotonne sparen.

Drahtgitter, Holzlatten oder einfach eine auf-
geschichtete Miete — es gibt viele Moglich-
keiten, im Garten einen Kompost anzulegen.
Egal, wofiir man sich entscheidet: Zuerst einmal
sollte man den richtigen Platz wahlen. Er liegt
idealerweise im Halbschatten. Der Boden sollte
offen sein, damit von unten Lebewesen in den
Kompost einwandern konnen. Gegen Nager hilft
Hasendraht am Boden. Wichtig fiir eine gelun-
gene Kompostierung ist Luft von allen Seiten.
Wird der Kompost erstmalig angelegt, sollte
die untere Schicht aus grobem Material wie Asten
und Reisig bestehen, die auch mit Laub und Ra-
senschnitt gemischt sein konnen. Um die Kom-
postierung zu starten, eignet sich eine Schicht
Gartenerde. Sie enthalt die bendtigten Mikro-
organismen. Die Erde sollte locker sein, damit

die Kleinstlebewesen Sauerstoff bekommen.
Fir genlgend Luft sorgen auch kleine Zweige,
die untergemischt werden. AnschlieBend kann
man seine Kiichenabfalle und die Reste aus dem

Garten in den Kompost geben. Gekochte Leb-

ensmittel und Fleisch gehdren jedoch keinesfalls
auf den Kompost - sie locken sonst Ratten an.
Der Kompost darf nicht
zu trocken und nicht zu
feucht sein. Ist es ex-
trem trocken, darf der
Kompost auch mal ge-
gossen werden, um Ab-
bauprozesse am Lau-
fen zu halten. Bis der
Kompost fertig ist, dau-
ert es sechs bis zwolf

Monate. Ein- bis zweimal kann der Kompost in
dieser Zeit umgesetzt, das heiBt umgeschichtet
werden. Ein zweiter Behalter oder ausreichend
Platz fiir einen neuen Komposthaufen sind also
empfehlenswert. Fertig ist der Kompost, wenn
er kriimelig und dunkel ist und nach Waldboden
riecht. Einfach sieben und im Garten verwenden.

DAS DARF REIN
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Gartenabfélle wie Rasenschnitt,
klein gehackselter Baumschnitt,
alte Beet- und Balkonpflanzen,
Blumenerdereste

vegetarische Kiichenabfalle

Schalen von Siidfriichten und
Bananen sollten aus Bioanbau
sein. Bananenschalen moglichst
zerkleinern — sie brauchen sonst
lange zum Kompostieren.

Kot von pflanzenfressenden Kleintieren
(Hamster, Meerschweinchen, Hasen)

Tipp: Sind die Abfalle zu feucht, zerkleinerte

Eierkartons, Zeitungsschnipsel
oder Kiichentiicher untermischen.

DAS DARF NICHT REIN

kranke Pflanzen

gekochte, gebratene und tierische
Essensreste

Kot von Hunden, Katzen und Vbgeln
Asche und Grillkohlereste
Streu

Pferdemist

Bilder ©herb007/pixabay (gr.Bild); Shutterstock.som (kl.Bild)
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ussten Sie schon, dass Ihr Urlaubsort nur wenige
: - ’ Schritte entfernt ist? Mit Inrem Garten haben Sie
Die Welt verandert sich. eine Wellness-Oase direkt an Ihrem Haus. Baden Sie in

glasklarem Wasser, erfrischen Sie sich unter der Out-
Aber Ihr /A\| Q | E N l=Teje

door-Dusche und sonnen Sie sich im Liegestuhl auf dem

. V'

- Holzdeck!
Grillen Sie auf der Terrasse, genieBen Sie das Essen
- I _ ?;W gemeinsam mit Ihrer Familie und verbringen Sie den
o > o W A""" Abend im flackernden Schein der Feuerschale.
/% ‘M l:-. eV \ po. Egal, ob |hr Grundstiick groB oder klein
' . S il  ae
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.e ,.,- } Wir bringen Urlaubsfeeling in jeden Garten. Wir
m .\ sind gespannt auf Ihre Wiinsche und Ideen und

* freuen uns darauf, fiir Sie einen Ort zu schaf-

: fen, an dem Sie sich vom Alltag eine Auszeit
58 ; nehmen konnen!
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