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TISCH DES MONATS

Schatzkorb

Nach der Ernte‘ist vor
dem Kaffee - oder umge-
kehrt je nach Lustrund

Laune. Hubsche Becher
helfen auf jeden Fall ‘\
dabei die gute Stimmung= .

% zu erhalten, selbst wenn

die Ausbeute nicht so
hoch |st wie erwartet
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TRAGT LILA

_'_omme_n.Statt B h W S S " o Zwetschgen sind der kronende Abschluss des Spatsommers
b, Sl i, - g X gl und versiifBen uns dazu den Start in die kithlere Jahreszeit.
Grund genug, die Frichte bei einem kleinen Erntefest zu feiern

Fotos JONAS VON DER HUDE Produktion KATRIN HEINATZ Text MERLE WUTTKE



Prachtsterne

Die Uppigen Bluten
der Dahlien sind der
Hingucker in diesem
Spatsommerstrauf3.
Mit den — wie zufallig
arrangiert aussehen-
den Clematis, Grasern

und Scabiosen, gewin-
nen sie an Leichtigkeit.

Schneidet man
die Dahlien
morgens und stellt
sie in warmes

Wasser, bleiben

sie langer frisch.
{ |

fur eine natiirliche De K

Geld. AuBerdem glbt es
flirdie ganz Ungeduldi-
gen am Tisch so schon
mal etwas zum Naschen.
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und das am besten in : .
- _J L % groBer RQae.‘Mi.t 3

Deko, die wenig Auf- #
wand macht - wie die ™
; 1 jRattanwindlichter
' . =
E ® und Tischwasche aus
# Leinen, die auch den
-
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L . einen oder anderen
N

¥ Saftfleck verzeiht.
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MODERNER
KLASSIKER

Seit Jahren liegt
Leinen im Trend. Kein
Wunder, das Material ist
ja auch herrlich unkompli-
ziert: Trotz Knitteroptik
wirkt es nicht nur lassig,
IH sondern auch elegant,
I ist robust und
langlebig.

i AN T L S

1 e
HE
2

T | e
M L
HE o 023 LI_VTI'\'I-G AT Hoq,ﬁ.'m - ‘
1§ - - ) . i, g

- -

¥ - -
P a s i -
dis | 3 e -
o _— P s S \ ‘
. a x> i - - 1
F:, . e Tl i A . - ,-'-'hr""é



Lieblingsecke

Auch wenn es noch so schon ist,
zwischendurch benétigt man als

_ Gastgeber auch mal eine kurze
FY Pause von Familie und Freuhden.
Toll, wenn dann ein ruhiges

’Plﬁtzchen samt gemutlichen Kissen

5 -’ und Decke auf einen wartet.
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henzeit

Der Walnusskuchen

m it Mascarponecreme

und Zwetschgenkom- s
" pott wird bereits trans- | ©

portsicher in einer
- Auflaufform gebacken.
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Kreativ-

Tipp

Ideenwerkstatt

1 & 3 Von Herzen Hiibsche Biigelglaser,
gefullt mit selbst gemachtem Chutney
oder Zwetschgenmus eignen sich toll zum
Verschenken. Das Pflaumenmotiv fiir die
Geschenkanhanger ist mittels Kartoffel-
druck ganz fix selbst hergestellt. Dafur
eine Kartoffel in passender Form und
GroBe halbieren, Schnittflache auf ein Stem-
pelkissen driicken und damit anschlie-
Bend Tonpapier bedrucken. Anhénger in
gewiinschter GréBe zurechtschneiden.
Diese eignen sich auch (Bild 3) als Namens-
schilder oder Deko, etwa fiir Wasserfla-
schen auf der Tafel. Mit Textilfarbe lassen
sich mit dem Kartoffelstempel tibrigens
auch gut Leinenservietten mit einem
Obstmotiv versehen.

2 Natiirlich schon Schlichte Rattanwind-
lichter in unterschiedlichen Ausfiihrungen
eignen sich perfekt zum Aufhéngen in

Strauchern und Bdaumen.
MEHR INFORMATIONEN AUF SEITE 141

ZWETSCHGENCHUTNEY y

2 kg Zwetschgen entsteinen und vierteln. 500 g
Zwiebeln pellen und in diinne Spalten'schneiden. =
1 Stick Ingwer & 50 g schilen und fein hacken.“:s.
1-2 rote Chilis putzen und fein hacken. 2 Tl Koriander-
samen grob mérsern. Alle vorbereiteten Zutaten
mit 2 Tl gelber Senfsaat, 400 g braunem Zucker,
300 ml Apfelessig, 2 Lorbeerblattern, 1 Zimtstange,

2 Sternanis und 1 Tl Salz in einem groBen Topf ver-
rithren und abgedeckt 1 Stunde Saft ziehen lassen.
Dann langsam zum Kochen bringen, dabei ab und zu
umrihren. Danach bei kleiner bis mittlerer Hitze

TIPP

Das sii3-saure C
schmeckt gut zu Ka u
kraftigem Camember er
wirzigem Bergkdse. Ungedffnet
ist das Chutney ca. 12 Monate
haltbar, angebrochen sollte es
im Kihlschrank aufbewahrt

‘Q'i'nnerm von ca. 2 Wochen

-"‘__ - aufgebraucht werden.

30-40 Minuten offen leise kécheln lassen, dabei
vor allem gegen Ende der Garzeit hdufiger umriih-
ren, damit das Chutney nicht anbrennt. Abschme-
cken und kochendheiB randvoll in 5 sterilisierte
Twist-off- oder Bugelverschluss-Gldser a 400 ml
Inhalt fullen. Fest verschlieBen und 20 Minuten
auf den Kopf stellen, dann wieder umdrehen und
vollstandig auskuhlen lassen.
ZUBEREITUNGSZEIT: CA. 30 MINUTEN

PLUS ZIEH- UND KOCHZEIT
NAHRWERT: 34 KCAL/EL
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