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und elegant

Chrysanthemen gibt es in den
verschiedensten Bliitenformen.

Diese hier gehéren nicht umsonst

zu den dekorativen. Als dichter
StrauR in einer groRen Vase mit etwas
- = = : == Farn und Knorpelméhren gleichen - g e Z - .
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WOHNEN . Ausladend und Upplg Auch diese Exemplare

gehoren zu den sogenannten Spinnenformigen, doch sind ihre liber
-4 i zwolf Zentimeter groRBen Bliiten gefiilli. Hier verleiht flieBendes Griin
EXt ravag d nt ‘ - \ ! wie z. B. Spargelkraut dem dichten StrauR einen verspielten Charme.

und filigran

Einige Chrysanthemen
zeichnen sich durch ihre
besondere Farbung aus
wie die fein gemaserte
Sorte in Pink. Sie kommt
vor allem als Solitar in
Einzelvasen zur Geltung.
Das gilt auch fiir die
spinnenférmige mit
ihren weiR-griinen
Bliiten.
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Kugelrund S 0,
und fluffig T SR g
Die halbrund geformten, 5k 3 ) ‘ >
dicht gefiillten Bliiten der

‘Pompon-(brysantheme

erinnern ein wenig an

Dahlien. Ihre kompakten

Kopfchen wachsen zu

mehreren an einem Stiel.

Kombiniert mit zarten

Grasern sind sie perfekt

fir etwas niedrigere

Gestecke.
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WOHNEN

R oman t ISC h e Leichte Erfrischung

In der warmen Jahreszeit stoBen wir beim Grillabend mit einem
Glas gekiihltem Sekt an. Toll mit selbst gemachtem Fliedersirup. Um
diesen herzustellen, brauchen Sie ein groRes GefaR mit Deckel,

1,5 | Wasser, 1 kg Zucker, 15 g Zitronensaure, Fliederbliiten, 1 Zitrone,
kleine verschlieRbare Flaschchen zum Abfiillen.

Wasser, Zucker und Zitronensaure aufkochen. So lange kécheln las-
sen, bis alles aufgelost ist. 2 Das GefaR zum Ansetzen mit kochendem
Wasser ausspiilen, damit kein Schimmel wachsen kann. 2 Die Flieder-
bliiten (ungewaschen) von Zweigen und Griin befreien, in das abge-
kochte GefaR geben. 4 Zitrone in Scheiben zu den Fliederbliiten ge-
ben. 5 Das aufgekochte Zucker-Zitronensaure-Wasser-Gemisch zu
den Fliederbliiten und den Zitronenscheiben geben und das GefaR
verschlieBen. & Nach drei Tagen den Sirup durch ein mit Haushaltspa-
pier ausgelegtes Sieb filtern. 7 Den gefilterten Sirup noch einmal kurz
aufkochen und noch heiR in ausgekochte Flaschen abfiillen.

Fliedertraume

4 ,f/ Dieser Duft! Diese zarten Farben!
k) % _ Wenn der Flieder bliiht, gehen
s { ”L ¥ & unsere Herzen auf. Neue Ideen

Stifse Versuchung

Fliederfarbene Cupcakes sind der Hingucker auf jeder Kaffeetafel!
Fiir 12 Stiick brauchen Sie 125 g Butter, 125 g Zucker, 2 Eier, 125 g
Mehl, 1 TL Backpulver. Fiir das Frosting: 100 g Butter, 300 g Puder-
zucker, 200 g Frischkase, Lebensmittelfarbe in Lila, Zuckerperlen
und Fliederbliiten fiir die Dekoration, Papierféormchen.

Backofen auf 175 Grad Ober-/Unterhitze (155 Grad
HeiRluft) vorheizen. 2 Die Butter mit dem Handmixer schaumig
schlagen. Zucker dazugeben und so lange schlagen, bis der Zucker
aufgelost ist. Nach und nach jeweils 1 Ei dazugeben. = Mehl und
Backpulver mischen und in den Teig sieben, ordentlich verriihren.

Den fertigen Teig mit zwei Essloffeln in die Formchen fiillen.
Das Backblech mit den gefiillten Férmchen in die mittlere
Schiene des Backofens schieben und ca. 15-20 Minuten backen.
Weiche Butter mit einem Mixer etwa 1 Minute lang

cremig rithren. 200 g Puderzucker dazugeben und 2 Minuten lang
alles aufschlagen. 2 Restlichen Puderzucker ebenfalls einriihren.
Wird die Masse dabei zu trocken, etwas Sahne dazugeben und
noch 1 Minute weiterriihren. = Kalten Frischkase in die Schiissel
geben und per Hand mit einem Silikonschaber einarbeiten. Dabei
nicht zu viel und nicht zu wild riihren. Lasst sich der Frischkdse
nicht ordentlich verteilen, noch einmal kurz alles auf niedrigster
Stufe des Handmixers durchriihren. £ Eine Messerspitze Lebens-
mittelfarbe hinzugeben und gut verriihren. 5 Die Masse vor Ge-
brauch 15-30 Minuten in den Kiihischrank stellen. & Das Topping
mit einem Spritzbeutel auf die ausgekiihlten Cupcakes spritzen.
Mit Zuckerperlen und Fliederbliiten verzieren.

Flieder frisch £
Schneiden Sie die Triebe ©
vom Busch ab - abbrechen
schadet der Pflanze. Spalten
Sie die Enden etwa fiinf Zen- =
timeter tief. Tauchen Siedie ;
Stielenden kurz in heiBes & =
& Wasser - dann in die
Vase.

Duftende
Entspannung

Flieder duftet einfach verfiihrerisch! Um sein Aroma auch noch
in ein paar Wochen genieRen zu kdnnen, halten Sie es doch
zum Beispiel in selbst gemachtem Badesalz fest. Uber ein Glas-
chen davon freut sich bestimmt auch lhre Nachbarin, die beste
Freundin oder die Gastgeberin der nachsten Gartenparty.
Dazu brauchen Sie 20 g Natron, 20 g Meersalz, 80 g Bittersalz,
ca. 20 g Korperpflegedl und eine Handvoll Fliederbliiten.
1Alles in einer Schale mischen, sodass eine nicht zu trockene und
nicht zu feuchte Masse entsteht. 2 Fiir die Aufbewahrung oder
zum Verschenken in ein geschlossenes Glas fiillen, damit das Salz
keine Feuchtigkeit zieht. Etiketten beschriften und aufkleben.
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