
Die ganz große Vielfalt – jetzt genießen!

Sehr delikat ist die Kombination wil-
der Blaubeeren mit frischen Kräutern 
oder Gewürzen. Rosmarin, Koriander, 
Minze – sie alle wachsen auch jetzt 
auf der Fensterbank und sorgen in 
süßen wie herzhaften Speisen für ein 
echtes Aha-Erlebnis ... 

Zu Besuch in der Kräuterküche

D ie Natur hat wilde Blaubeeren mit einer 
Eigenschaft ausgestattet, die sie für 
unsere moderne Welt perfekt macht: 

Die kleinen Wildfrüchte lassen sich ein- 
frieren, ohne dass Geschmack, Form oder Nähr-
wert leiden. Deshalb können wir sie genießen, 
wenn Beeren bei uns keine Saison haben. In der 
Zubereitung sind sie unglaublich vielseitig.

Klein – geschmackvoll – unkultiviert
Im Vergleich zu Kulturheidelbeeren sind wilde Blau- 
beeren recht klein. Sie haben weniger Fruchtfleisch, 
enthalten nicht so viel Wasser und haben einen 
höheren Schalenanteil. Gerade in der Fruchtschale 
stecken viele Geschmacksstoffe und antioxidative 
Farbstoffe. Ein Kilo wilder Blaubeeren enthält fast 
doppelt so viele Früchte wie die gleiche Menge 
Kulturheidelbeeren.

Meisterwerk der Natur
Wilde Pflanzen, die nebeneinander wachsen, gehö-
ren nie nur einer  Sorte an. Die natürlich entstandene 
Sortenvielfalt macht den einzigartigen Geschmack 
der Früchte aus. Ihr Fruchtaroma ist so vielschichtig, 
wie es nur in der Natur vorkommt. Es ist unmöglich, 
eine Sorte zu züchten, deren Beeren ein ähnliches 
Geschmackserlebnis hervorbringen.

G
enau wie wilde Blaubeeren sind frische 
Kräuter das ganze Jahr über zu haben. 
Basilikum, Thymian, Zitronenmelisse oder 

Schnittlauch lassen sich sehr gut im Topf ziehen. 
Saatgut gibt es in fast jeder Gärtnerei. Wichtig 
ist ein heller Standort und ausreichend Feuch-
tigkeit, ohne dass Staunässe entsteht. Wer kei-
nen grünen Daumen hat, verwendet einfach die 
frischen Kräuter im Topf aus dem Supermarkt. 
Sie sind allerdings in erster Linie zum sofortigen 
Verzehr gedacht.
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eine echte Überraschung ist das mit basilikum 
und Koriander gewürzte blaubeerpüree zum 
lachsfilet, aromaschonend im Pergamentpapier 
gegart. 

Frische Minze sorgt im blaubeer-Chutney für 
abwechslung. Der perfekte belgleiter für die mit 
Datteln gefüllten Kalbsröllchen.
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Süßer Aufstrich mit würziger Note

E
ine echte Überraschung ist das mit Basi-
likum und Koriander gewürzte Blaubeer-
püree zum Lachsfilet, aromaschonend im 

Pergamentpapier gegart. 

Frische Minze sorgt im Blaubeer-Chutney für 
Abwechslung, der perfekte Belgleiter für die 
mit Datteln gefüllten Kalbsröllchen.

Blaubeeren lieben Käse und Quark

Z
iegenkäse und Blaubeeren sind ein Klassi-
ker, der auf unserer Quiche durch frischen 
Thymian seine besondere Note erhält. 

Zum Dahinschmelzen!

In diesem fruchtigen Tiramisu umschmeicheln 
ein Schlückchen Amarettolikör und die feine 
Säure von Orangen erst die Blaubeeren – und 
dann den Gaumen.

L angsam geht der Vorrat an selbst 
gekochter Marmelade aus dem 
letzten Sommer zur Neige. Macht 

nichts – aus tiefgefrorenen Blaubee-
ren lässt sich im Handumdrehen neue 
kochen. Für die geschmacksintensiven 
Beeren ist Gelierzucker 2:1 ideal. Der 
Clou in diesem Rezept ist aber die wür-
zige Note von frischem Rosmarin.

Die Krönung der Beerenküche

D
ieser stattliche Guglhupf wird mit Mohn 
und Buchweizenmehl gebacken, das einen 
leicht nussigen, herben Geschmack hat. 

Damit passt es sehr gut zu Blaubeeren, die 
den Teig wunderbar saftig machen. Damit die 
Früchte nicht ausfärben, am besten noch tief-
gefroren unter den Teig heben.

Ziegenkäse-Blaubeer-QuicheLachsfilet  mit  BlaubeerpüreeBlaubeer-Rosmarin Marmelade Blaubeer-Buchweizen-Guglhupf

Frische Kräuter und wilde Beeren  
zu Fisch und Fleisch
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