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Die Welt verändert sich. 

Aber Ihr  GARTEN bleibt.Tief Luft holen, zur Ruhe kommen und ent-

spannen. Sich überraschen lassen, staunen 

und (be-)wundern. In der Erde graben, die  

Elemente spüren und sich selbst verwirklichen. 

Spielen, Lachen und Spaß haben. 

Der Garten ist für jeden Menschen etwas an

deres. Oft wandelt sich die Bedeutung mit der  

Jahres- oder auch Tageszeit. Und wo die Be- 

wegung im Freien reglementiert ist, wird der  

Garten zum wichtigen „Frei“-Raum, ja manchmal 

sogar zu einer besseren Welt. 

Teilte man früher die Gärten in Zier- und Nutz-

gärten ein, verschwimmen diese Unterschiede 

immer mehr. Längst widersprechen sich Swim-

ming-Pool, Sandkasten, Naschhecke und das 

mit Gemüse bepflanzte Hochbeet überhaupt 

nicht, sondern machen einen Garten zum Erleb-

nisraum für die ganze Familie.  

So vielfältig wie die Möglichkeiten der Garten

gestaltung sind auch die neuen GartenVisionen. 

Wir zeigen Ihnen Inspirationen zur Vorgarten-

gestaltung, finden auch in kleinen Gärten Platz 

für einen Pool, machen Mut zum Gemüse aus 

dem eigenen Beet – und natürlich gibt es wieder 

viele weitere Anregungen für Ihr grünes Wohn-

zimmer.

Viel Spaß beim Lesen wünscht Ihnen

Jochen Thomann & Team 
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Einen  GARTEN 

anzulegen, das ist eine bessere 
Welt zu suchen.

[  J i l  S a n d e r  ]





 1 Die Aprikosen waschen, halbieren und 
entsteinen. Aprikosenhälften klein wür­

feln. Knoblauch und Schalotte schälen und 
fein würfeln. Die Chilischote fein hacken.

2 In einem Topf halben Esslöffel Öl erhit­
zen, Schalotte, Knoblauch und Chili dar­

in andünsten. Die Aprikosenwürfel hinzufügen 
und fünf Min. mitbraten, bis sie weich sind. 
Essig, einen Esslöffel Honig und Limettensaft 
unterrühren, salzen und vom Herd nehmen.

3 Rosmarin waschen, trocken schütteln, 
die Nadeln abzupfen und fein hacken. 

Übriges Öl in einer beschichteten Pfanne er­
hitzen. Ziegenkäse in acht Scheiben schnei­
den und auf beiden Seiten anbraten, bis sie 
außen leicht gebräunt und innen weich sind.

4 Die Salsa mittig auf vier Teller setzen, 
die Käsescheiben beidseitig daneben 

setzen. Restlichen Honig mit dem Rosmarin 
in der Pfanne aufwallen lassen. Mit einem Löf­
fel über und neben den Käse schöpfen. Dazu 
passt Baguette.
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Die Rezepte wurden den Büchern »ANTIPASTI & TAPAS« (links) und 
»KLEINE EXPRESSKUCHEN« (rechts) mit freundlicher Genehmigung 
des Verlagshauses GRÄFE & UNZER entnommen.

ZIEGENKÄSE MIT 
APRIKOSENSALSA

Ei�k��f�z���� für di� �u��:
Ei�k��f�z���� für di� �u��:
250 g �pr�kose�250 g �pr�kose�
‰ Kn�l�u�z��‰ Kn�l�u�z��
1 S��
��1 S��
��
1 �tr�
	�� r
� ����
�1 �tr�
	�� r
� ����
�
1 E� Olivenö�1 E� Olivenö�
1 T� Weißwei��ig1 T� Weißwei��ig
4 E� �onig4 E� �onig
1 T� Lim��en���1 T� Lim��en���
��z��z
1 Zweig Ro�mari�1 Zweig Ro�mari�
3� g Zie��we��käser��3� g Zie��we��käser��

 1  Die Kartoffeln schälen und in 1 cm große 
Würfel schneiden. Die Würfel in Salzwas­

ser in ca. 10 Min. weich kochen, dann abgie­
ßen. Inzwischen die getrockneten Aprikosen 
fein würfeln. Die Eier trennen und die Eiweiße 
steif schlagen. Den Backofen auf 180°C vor­
heizen. Den Boden der Form mit Öl einfetten 
und mit Haselnüssen bestreuen.

2 Kartoffeln auf einem Teller mit einer 
Gabel fein zerdrücken. Eigelb, Rum und 

Zucker mit den Schneebesen des Handrühr­
gerätes dick schaumig rühren. Die Limette  
heiß abwaschen, abtrocknen und die Schale in  
die Eigelbmasse reiben. Kartoffeln, Aprikosen 
und Nüsse einrühren, den Eischnee unterhe­
ben. Den Teig in die Form füllen, glatt strei­
chen und im Ofen (Mitte) ca. 40 Min. backen. 

3 Herausnehmen und fünf Minuten ruhen 
lassen. Den Kuchen dann aus der Form 

lösen, mit Aprikosenkonfitüre bestreichen und 
abkühlen lassen. Die Limette auspressen. Den 
Saft mit dem Puderzucker zu einer glatten 
Glasur verrühren und den Kuchen damit über­
ziehen. 

KARTOFFEL-NUSS-KUCHEN 
MIT APRIKOSEN 

Ei�k��f�z����: Ei�k��f�z����: 

2� g Kar ›�l� | ��z 
2� g Kar ›�l� | ��z 

6 �tr�
	�� �pr�kose� (30 g)
6 �tr�
	�� �pr�kose� (30 g)

4 Eier 4 Eier 
1 T� Rum (n�� B�li��n)
1 T� Rum (n�� B�li��n)

1� g Zu
ker1� g Zu
ker

‰ ‰ �io�io--Lim���Lim���

70 g �m���� ���lnü��
70 g �m���� ���lnü��

2 E� �pr�kose�kon��ür�
2 E� �pr�kose�kon��ür�

50 g �u�erzu
ker, ��tr�es Ö� un� 
50 g �u�erzu
ker, ��tr�es Ö� un� 

�m���� ���lnü�� für di� �rm;
�m���� ���lnü�� für di� �rm;

�pring��m vo� 20 cm Ø (8 ��ü
ke)
�pring��m vo� 20 cm Ø (8 ��ü
ke)
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Drahtgitter, Holzlatten oder einfach eine auf­
geschichtete Miete – es gibt viele Möglich­

keiten, im Garten einen Kompost anzulegen. 
Egal, wofür man sich entscheidet: Zuerst einmal 
sollte man den richtigen Platz wählen. Er liegt 
idealerweise im Halbschatten. Der Boden sollte 
offen sein, damit von unten Lebewesen in den 
Kompost einwandern können. Gegen Nager hilft 
Hasendraht am Boden. Wichtig für eine gelun­
gene Kompostierung ist Luft von allen Seiten. 

Wird der Kompost erstmalig angelegt, sollte 
die untere Schicht aus grobem Material wie Ästen 
und Reisig bestehen, die auch mit Laub und Ra­
senschnitt gemischt sein können. Um die Kom­
postierung zu starten, eignet sich eine Schicht 
Gartenerde. Sie enthält die benötigten Mikro­
organismen. Die Erde sollte locker sein, damit 

die Kleinstlebewesen Sauerstoff bekommen. 
Für genügend Luft sorgen auch kleine Zweige, 
die untergemischt werden. Anschließend kann 
man seine Küchenabfälle und die Reste aus dem 
Garten in den Kompost geben. Gekochte Leb­
ensmittel und Fleisch gehören 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 zwölf 

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

Winzig klein sind die Lebewesen, die im Laufe der Zeit Reste aus Garten und Küche in 
wertvollen Kompost umwandeln. So kann man sich häufig die Biotonne sparen.

WERTVOLLER  
ABFALL

 
D A S  D A R F  R E I N

	� Gartenabfälle wie Rasenschnitt, 
klein gehäckselter Baumschnitt,  
alte Beet- und Balkonpflanzen,  
Blumenerdereste

	� vegetarische Küchenabfälle

	� Schalen von Südfrüchten und  
Bananen sollten aus Bioanbau  
sein. Bananenschalen möglichst 
zerkleinern – sie brauchen sonst 
lange zum Kompostieren.

	� Kot von pflanzenfressenden Kleintieren 
(Hamster, Meerschweinchen, Hasen)

Tipp: Sind die Abfälle zu feucht, zerkleinerte   
Eierkartons,  Zeitungsschnipsel 
oder Küchentücher untermischen.

D A S  D A R F  N I C H T  R E I N 
	� kranke Pflanzen

	� gekochte, gebratene und tierische  
Essensreste

	� Kot von Hunden, Katzen und Vögeln

	� Asche und Grillkohlereste

	� Streu

	� Pferdemist
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Die Welt verändert sich. 

Aber Ihr  GARTEN bleibt.

G A R T E N V i S i O N E N
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Wussten Sie schon, dass Ihr Urlaubsort nur wenige 
Schritte entfernt ist? Mit Ihrem Garten haben Sie  

eine Wellness-Oase direkt an Ihrem Haus. Baden Sie in  
glasklarem Wasser, erfrischen Sie sich unter der Out-
door-Dusche und sonnen Sie sich im Liegestuhl auf dem  
Holzdeck!

Grillen Sie auf der Terrasse, genießen Sie das Essen 
gemeinsam mit Ihrer Familie und verbringen Sie den 
Abend im flackernden Schein der Feuerschale. 

Egal, ob Ihr Grundstück groß oder klein ist: 
Wir bringen Urlaubsfeeling in jeden Garten. Wir 
sind gespannt auf Ihre Wünsche und Ideen und 
freuen uns darauf, für Sie einen Ort zu schaf-
fen, an dem Sie sich vom Alltag eine Auszeit 
nehmen können! 

Jochen Thomann & Team



MIT VERGNÜGEN  
IHREN GARTEN 
GENIESSEN
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K O N T A K T  

hülbenstraße 1 · 72475 bitz 
fon 	 07431  8499 
mail	 jochen.thomann@thomann-garten.de

netz	 www.thomann-garten.de


