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Zutaten für einen Strudel: 

Teig: 
250g Mehl 
50g Butter 
1 Eigelb 
1 Packung Vanillezucker 
3 Esslöffel Zucker 
20g Germ 
1 Prise Salz 
~ 70-100 ml Milch 
etwas Rum oder Manllenschnaps 

Fülle: 
500 - 750 g Marillen 
250g Topfen 
70g Butter 
100g Zucker 
1 Eiklar 
1 Packung Vanillezucker 
Saft und Schale einer halben Zitrone 
etwas Rum 
flüssige Butter zum Bestreichen 

Zubereitung: 
Mehl in eine Schüssel geben, in der Mitte 
eine Mulde machen Germ hineinbrbseln, 
Zucker dazugeben und mit etwas warmer 
Milch angießen. Das „Dampfl" rasten 
lassen, bis der Germ zu quellen beginnt. 
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Danach alle Zutaten dazu­
geben und zu einem glatten 
Teig kneten Den Teig eine 
halbe Stunde rasten lassen, 
danach nochmals durchk­
neten und wieder eine halbe 
Stunde rasten lassen. Für 
die Fülle das Eiklar mit 
drei Esslöffeln Zucker steif 
schlagen. Butter und Zu­
cker schaumig rühren, Top­
fen dazugeben und mit den 
restlichen Zutaten verrüh­

ren. Zum Schluss das Eiklar unterheben. 
Germteig dünn ausrollen, in der Mitte 
die Topfenftille verteilen. Marillenhälf­
ten darauf verteilen. Den Teig zu einem 
Strudel zusammenklappen. Den Strudel 
mit flüssiger Butter bestreichen und im 
Backrohr bei 160 Grad Celsius ungefähr 
40 Minuten goldbraun backen. 

Zutaten: 
feig: 

250g Topfen 
200g Butter 
200g Mehl 
1 Prise Salz 

Belag: 
1 kg Manllen 
4 gehäufte Esslöffel Marillenmarmelade 
4 Esslöffel Mandelblättchen 
Schale von einer halben Bio-Zitrone 
Em paar Spritzer Zitronensaft 
1 Esslöffel Zucker 
2 Esslöffel grobe Bröseln von Biskotten 
oder Zwieback 

Zubereitung: 
Kalte Butter, Mehl und Topfen mit dem 
Salz rasch zu einem Teig kneten. Den 
Teig zugedeckt im Kühlschrank eine 
Stunde rasten lassen. Marlllen entker­
nen und halbieren. Die Marillen mit der 
Marillenmarmelade gut vermischen. Teig 
auf einer bemehlten Oberfläche oval 
ausrollen, etwa 0,3 bis 0.4 Zentimeter 
dick. Den Teigrand leicht umklappen, 
sodass sich der Teigrand erhöht. Das 
Ganze nochmals wiederholen. Die 
Teigfläche dicht mit den Marillenhälften 
belegen, mit der Schnittfläche nach 
oben. Zucker, Brösel und fein abgerie­
bene Zitronenschale darüber verteilen. 
Den Zitronensaft darüber träufeln. Die 
Tarte bei 180 -190 Grad Celsius im 
vorgehe1zten Backrohr etwas 30 bis 
40 Minuten backen. 
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Zutaten für ein Blech: 
500 g Marillen 
200g Butter 
200g Zucker 
250g Mehl 
5 Eier 
Vanillezucker 
1 Stamperl Marillenschnaps 
1 Prise Salz 
1 Teelöffel Backpulver 
Butter und Mehl für das Backblech 
i..ubereltung: 
Eier in Eiklar und Eidotter trennen. 
Butter und Zucker schaumig rühren, Ei-

dotter und den Schnaps nach und nach 
unterrGhren. Marillen waschen, halbie­
ren und entkernen. Eiklar mit Salz steif 
schlagen. Mehl mit Backpulver mischen, 
Mehl und steifes Eiklar abwechselnd 
unter die Dottermasse rühren. Teig auf 
ein befettetes und bemehltes Backblech 
streichen, mit Marillenhälften belegen 
und im Backrohr bei 180 Grad Celsius 
etwa 30 Minuten backen. 

lipp: 
Mandeln oder Mohn 
harmonieren sehr gut mit 
Marillen. Daher können Sie 
den Kuchen nach 10 Mi­
nuten der Backzeit mit 
Mandelplättchen bestreuen 
und danach fertig backen. 
Oder Sie ersetzten bei 
der Teigmasse entweder 
die Hälfte oder die ganze 
Butter durch Waldviertler 
Mohnöl. So schmeckt der 
Kuchen leicht nach Mohn, 
was der Marille sehr gut 
steht 
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Zutaten: 
Teig: 
125 g Butter 
250 g glattes Mehl 
50 g Staubzucker 
50 ml Schlagobers 
lEi 
2 Eidotter 
Schale von einer halben Bio-zitrone 
1 Prise Salz 

Fülle: 

10 -15 Marillen 
1 Teelöffel Zitronensaft 

1 Esslöffel Marillenschnaps 
1 Esslöffel Zucker 
1 Ei zum Bestreichen 

Zubereitung: 
Zitrone heiß waschen und die 
Schale fein abreiben Kalte Butter 
in kleine Stücke schneiden und 
mit den restlichen Zutaten rasch 
zu einem Teig verkneten. Teig zu 
einer Kugel formen, in Frisch­
haltefolie einwickeln und im 
Kühlschrank etwa eine Stunde 
rasten lassen. Marillen halbie­
ren, entkernen und klein würfeln, 
Marillen mit Zucker, Zitronensaft 
und Schnaps vermischen und 
15 Minuten marineren lassen. 

Teig auf einer bemehlten flache dünn 
ausrollen, Quadrate schneiden Etwas 
Fülle tn die Mitte des Teiges setzen und 
zu emem Dreieck zusammenfalten. Den 
Teigrand gut andrücken. Die Tascherl 
auf ein mit Backpapier belegtes Back­
blech legen Mit einer Gabel anstechen 
und mit verquirltem Ei bestreichen Die 
Eckerl bei 180 Grad Celsius etwa 20 Mi­
nuten goldbraun backen. 

Grüne Borstenhirse 
Setaria uiridis ssp. viridis 

Familie: Süßgräser (Poaceae)

Weitere Namen: Grün-Fennich 

Standort: bevorzugt kalkarme, nähr­
stoffreiche, leichte, schwach feuchte 
Böden. Äcker, Weingärten, Gärten, 
Ruderalstellen. In Höhen bis ca. 1000 
Meter. 

Vorkommen: allgemein in Europa mit 
Ausnahme des nördlichen Teils. 

Wuchshöhe: (5) 20 bis 60 (100) Zen­
timeter. 

Halm: dünn, niederliegehd bis knickig 
aufsteigend, mit drei bis fünf Knoten, 

im unteren Teil manchmal auch ver­
zweigt, glatt, nur unterhalb der Rispe 
rau. 

Keimblatt: länglich-lanzettlich, spitz 

Laubblätter: grün, kahl, 4 bis 10 Mil­
limeter breit und bis zu 30 Zentimeter 
lang. Blatthäutchen von einem Kranz 
seidiger Haare ersetzt. Blattscheiden 
glatt, auf der Rückseite rund, nur an 
den Rändern behaart. 

Blühzeit: Juli bis Oktober 

Blüte: Rispe ährig zusammengezo­
gen. Rispenäste dicht stehend. Die 
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Sichert garteneigene Gevvässer
Viele Figenheimbesitzer entsdrnideu. sich 
für einen Gartenteich als Ort und Queue der 
Entspa:um.n.g, Doch die Gefa 1:r dahinter '\iVird 
oft m.tcrs'�hätzt. Denn gerade Kinder ·werden 
von Gartenteichen nahezu maKi.sch an&ezogen. 

Nur kindersicher 
ist ga:tz sichet' 
Der Steckzaun von Zaunteam ist die 
perfekte Lösung: flexibel und form­
schön, höchst stabil und absolut kin­
dersicher. Die Endhöhe beträgt 100 
cm und kann von kleineren Kindern 
unmöglich überstiegen werden. Zu­
dem. bietet der Teichzaun auch keine 
Querstreben in Bodennähe und somit 
keine Steighilfen. 

Allroundtalent 
Treppengeländer, Absturzsicherung, 
Tiergehege ... Der Teichsch utzza un 

� von Zaunteam braucht kein Fundament:::l 
� und muss nicht gewartet werden. Bei 
� Gefälle und auf hügeligem Gelände 

kann er ebenfalls problemlos aufstellt 
werden. Der Steckzaun ist die stabile, 
witterungsbeständige und formschöne 
Alternative zu Maschendrahtzäunen, 
Holzzäunen, etc. und ist auch als 
Spielplatzbegrenzung, Garten- und 
Terrassenabgrenzung, Tiergehege und 
Baumschutz sehr beliebt. 

Einfache Selbstmontage 
oder perfekte Lösung 
durch Zaunprofis 
DerTeichschutzzaun von Zaunteam ist 
·im Zaunmarkt erhältlich und kann mit
ein paar Handgriffen selber aufgebaut.
Wer ein perfektes Resultat bevorzugt,
entscheidet sich für die Montage durch
das Zaunteam.

Hauptachse, die von den Ährchen völ­
lig verdeckt ist, weichhaarig. Ährchen 
einblütig mit drei Hüllspelzen. Narbe 
gelblichweiß. 

Lebensdauer: einjährig 

Besonderheiten: Stammform der Kol­
benhirse. Wurde seit der Bronzezeit in 
Europa angebaut. War früher Brot- und 
Breigetreide. Heute wird sie fast aus­
schließlich nur mehr als Vogelfutter 
(Vogelhirse) angebaut. 

Bedeutung 
in der Landwirtschaft: geringe bis 
mittelstarke Konkurrenzkraft; haupt­
sächlich in Mais, Rüben, Kartoffeln und 
Leguminosen. 

im Gartenbau: in gemüsebaulichen 
Kulturen häufiger; auch in Weingärten 
und Obstanlagen 

im Haus- und Kleingarten: in Randbe­
reichen und brachen Flächen, manch­
mal auch in den Beeten 

Zeigerwert für 
Temperatur: mäßige Wärme bis Wärme 
zeigend 

Feuchte: auf trockenen bis mittel­
feuchten Böden 
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Stickstoff: häufiger auf stickstoffrei­
chen Böden 

Wirtspflanze für bedeutende 
Pflanzenkrankheiten� Gaeumann­

myces graminis var. tritici, Erysiphe 

graminis, Puccinia graminis 
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Sichtschutz der Blicke anzieht. 
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