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der schnellst wachsende baum europasder schnellst wachsende baum europas

coco22-einsparungen einfach -einsparungen einfach 
ausrechnen lassen!ausrechnen lassen!

Der Blu CO2-Klimabaum ist der schnellst wachsen-
de Baum Europas und kann dadurch viermal so viel 
klimaschädliches CO2 aufnehmen wie Buchen oder 
Eichen. Dieses CO2 speichert er in Form von Kohlen-
stoff in seinem Holz und gibt bei der Photosynthese 
wieder große Mengen Sauerstoff an die Luft zurück. 

Dass er bereits im ersten Jahr eine Höhe von bis zu 
einem Meter erreicht ist keine Seltenheit! Nach 10 
bis 12 Jahren hat er einen Stammdurchmesser von 
ca. 40 cm, das ist wiederum viermal so viel wie es 
Buchen oder Eichen in dem Zeitraum schaffen. 

Einen Blu CO2-Klimabaum zu pflan-
zen macht noch mehr Spaß, wenn 
man weiß, wie viel er dem Klima 
wirklich bringt. Dafür haben wir 

den CO2-Rechner für dich entwi-
ckelt, der dir angibt, wie viel CO2 dein 
Klimabaum bereits eingespart hat. Du 
brauchst nur ein paar wenige Messun-
gen an deinem Baum vornehmen und 
diese Werte eintragen. Dies kannst du 
jederzeit wiederholen und somit die 
Einsparungen verfolgen. Los gehtʼs:

www.blu-co2-klimabaum.dewww.blu-co2-klimabaum.de

HIER GEHT´S ZUR CO2-
KLIMABAUM WEBSITE!

33 cm33 cm 15 m15 m 700 kg CO700 kg CO2215–30 cm15–30 cm

KiriKiri

<< 400 kg CO 400 kg CO2222 cm22 cm 15 m15 m10–12 cm10–12 cm

PappelPappel

<< 50 kg CO 50 kg CO223 m3 m15 cm15 cm9 cm9 cm

BucheBuche

<< 30 kg CO 30 kg CO222 m2 m12 cm12 cm8 cm8 cm
EicheEiche

wachstumsvergleich und COwachstumsvergleich und CO22-Aufnahme nach 10 – 12 jahren:-Aufnahme nach 10 – 12 jahren:
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Gurke längs in dünne Scheiben schneiden, Salatblätter vom Strunk  

befreien und beides in Eiswasser legen. Für das Dressing Chili nach  

Belieben entkernen, in feine Ringe schneiden und mit Limettensaft, 

Tamarindensirup und Zucker verrühren. Zitronengras, Galgant und 

Knoblauch fein hacken und mit Koriander, Thai-Basilikum und Minze 

vorbereiten. Lauchzwiebeln schräg in feine Ringe schneiden.

Tofu zerkrümeln und in 2 EL Öl scharf anbraten, dann Zwiebeln und 

Gewürze dazugeben und 3 Minuten andünsten. Mit Salz abschmecken, 

Dressing drüber und gut mischen. Restliches Öl in einer Pfanne  

erhitzen und die Kräuter kurz anbraten. Gurke und Salat abtropfen 

lassen, Tofumischung und Gurken auf Salatblättern anrichten, mit  

gerösteten Kräutern und Lauchzwiebeln bestreuen und servieren.

Und so geht’s:

Zutaten:
2-3 Blu weiße Snack-Gurke
4 Blu Tropfen-Chilis
4 Stängel Blu Schnittknoblauch 
6 Stängel Blu Koriandergrün
4 Stängel Blu Thai-Basilikum
4 Stängel Blu Rokkoko-Minze
4 Stängel Blu Zitronengras
8 große Blätter Blu  
Pflücksalat
2 Lauchzwiebeln
2 EL Limettensaft
1 EL Tamarindensirup
1 TL Zucker, braun
10 g Galgant
200 g Tofu, fest
3 EL Rapsöl
Salz

Für 4 Portionen
Zubereitungszeit: 25 Min.
Schwierigkeitsgrad: mittel

Geht auch mit:

Blu Asia-Salat

Blu Thai-Chili

  THAILÄNDISCHER LAAB T OFU  
MIT  WEISSER GURKE UND GERÖSTETEN KRÄUTERN

CUCUMIS SAT IVUS: Die Mini-Snack-Gurke ist ide-
al als erfrischender Snack in der Pausenbrotbox. Sie 
schmeckt sehr aromatisch und viel „gurkiger“ als die 
aalglatten Schlangengurken aus dem Supermarkt. 
Zudem ist sie sehr ertragreich und höchst tolerant ge-
genüber Mehltau. Du kannst sie somit besonders gut 
auf Terrasse oder Balkon anbauen oder, für noch bes-
sere Erträge, in einem Gewächshaus. Um besonders 
schön geformte Gurken ernten zu können, solltest du 
eine Rankhilfe installieren und Früchte bei 20-25 cm 
Länge ernten.

VERWENDUNG: Mini-Snack-Gurken eignen sich 
ideal als Snack zwischendurch, aber auch in Salaten 
oder als Fingerfood verarbeitet. Die Gurken haben ei-
nen durchschnittliche Länge von 8 – 10 cm und lassen 
sich somit auch hervorragend einlegen.

PFLEGE: Die Mini-Snack-Gurke ist ertragreich, robust 
und relativ mehltautolerant. Im Gewächshaus bringt sie 
die besten Ergebnisse, wächst aber auch gut auf Balkon 
und im Garten. Sie mag warmen, humosen, lockeren 
Boden und gleichmäßige Wassergaben – nicht zu kalt. 
Eine Rankhilfe sorgt für schön geformte Früchte.

EINJÄHRIGEINJÄHRIG100 – 180 cm

snack-gurkesnack-gurke
  MINI  



WWW.BLU-SCHMECKT.DE 7171

GEMÜSE

VERWENDUNG: Sie werden genauso wie „nor-
male“ Gurken frisch verzehrt oder als Salatgurke zu-
bereitet. Allerdings wird die Zitronengurke nicht in 
dünne Scheiben geraspelt, sondern wie ein Apfel auf-
geschnitten. Mit ihrem milden Aroma eignet sie sich 
wie eine Cocktail-Tomate zum Naschen zwischen-
durch. Aber auch aufgeschnitten auf einem Brötchen 
sieht sie gut aus und schmeckt hervorragend.

PFLEGE: Wie jede Gurke bevorzugt auch die Zi-
tronengurke einen geschützten, möglichst warmen 
Standort. Das kann im Freiland oder unter einem To-
matendach sein. Ideal ist ein Gewächshaus. Der Anbau 
im Kübel mit Rankgitter ist auch sehr gut möglich. Der 
Kübel kann so an einen geschützten Platz z. B. an eine 
Hauswand gestellt werden. Steht ein Rankgitter zur 
Verfügung, so nutzt sie dieses gerne. Wenn nicht, dann 
wächst sie kriechend auf dem Boden.

ZITRONENGURKEZITRONENGURKE
CUCUMIS SAT IVUS: Obwohl Zitronengurken 
dank ihres exotischen Geschmacks etwas ganz Be-
sonderes sind, sind sie noch nicht in vielen Gärten zu 
finden. Mit ihrem frisch-fruchtigen Geschmack verlei-
hen sie jedem Salat eine besondere Note. Interessant 
wirkt vor allem auch die runde Form der Frucht mit 
ihrer zitronengelben Schale. Die leicht süßlich schme-
ckenden Zitronengurken sind aufgrund ihres hohen 
Wassergehaltes ebenfalls ein optimaler Durstlöscher 
und können, ähnlich wie ein Apfel, sogar mit Schale 
verzehrt werden.

  ERFRISCHENDE  

bis 200 cm EINJÄHRIGEINJÄHRIG

CUCUMIS SAT IVUS 'HONEY PLUS': Vergiss 
langweilige, grüne Standard-Gurken – die weiße 
Snack-Gurke ist der neue Star in deinem Gemüsegar-
ten! Mit ihrer blassgrünen bis weißen Schale sieht sie 
nicht nur aus, als wäre sie direkt aus einem edlen Ge-
müseladen entflohen, sondern schmeckt auch noch 
sensationell. Bereits nach 40 Tagen bildet die Pflanze 
erntereife Früchte mit honigsüßem und knackig-fri-
schem Geschmack. Und das Beste: Schälen kannst 
du dir sparen. Die Schale ist nämlich super-zart und 
kein bisschen bitter!

VERWENDUNG: Perfekt, um sie als Ganzes frisch 
zu essen oder als Snack zuzubereiten. Die helle Scha-
le bleibt dran – einfach reinbeißen! Dünn geschnitten 
macht sie sich super im Salat und passt auch prima in 
eingelegte Varianten oder Gurkensalat.

PFLEGE: Die Pflanzen brauchen eine Kletterhilfe 
oder ein Strohband zum Hochleiten. Am wohlsten 
fühlt sie sich an einem warmen Platz im Gewächshaus 
oder im Kübel unter einem Abdach. Alle 2–3 Wochen 
Bio-Langzeitdünger verwenden.

SNACK-GURKESNACK-GURKE
  WEISSE 

180 – 220 cm EINJÄHRIGEINJÄHRIG
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VERWENDUNG: Zum Garen der dickfleischigen 
Blätter reicht es, sie mit kochendem Wasser zu über-
gießen. Zum Andicken von Saucen einfach ein Blatt 
mitkochen. Gekocht kann man Malabar Spinat wie 
gewöhnlichen Spinat tiefkühlen. Die Blätter lassen 
sich zudem gut trocknen und als Tee verwenden. Den 
sehr intensiven roten, geschmacksneutralen Saft der 
Blätter und Samen kann man als Lebensmittelfarbe 
für Gebäck verwenden.

PFLEGE: In unseren Breitengraden ist der Malabar- 
Spinat nur einjährig, und nicht frostbeständig. Er mag 
einen warmen, geschützten und sonnigen Standort. 
Da er sehr wüchsig ist, benötigt er eine Kletterhilfe 
oder ein Rankgerüst, kann aber auch in Hängetöpfen 
oder am Rand von Hochbeeten gepflanzt werden. 
Alle 3–4 Wochen etwas Langzeitdünger in die Erde 
einarbeiten.

Malabar-spinatMalabar-spinat
BASELLA ALBA VAR. RUBRA: Rapunzel unter 
den Spinatsorten! Die roten Triebe können bis zu 6 
Meter lang werden und die Blätter handgroß! Mala-
bar-Spinat wächst sehr schnell und eignet sich daher 
optimal als Sichtschutz an einem Rankgitter. Er liebt 
Sonne und mag es kuschelig warm, daher auch erst 
auspflanzen, wenn kein Nachtfrost mehr zu erwarten 
ist. Blätter, Blüten und Triebspitzen sind essbar und 
schmecken leicht säuerlich. Nur kurz andünsten oder 
roh im Salat verzehren: Köstlich! Du kriegst nicht genug 
davon? Nachschub rankt bereits! 

EINJÄHRIGEINJÄHRIG4 – 6 m

balkon-Hokkaidobalkon-Hokkaido

CUCURBITA MAXIMA: Vorbei sind die Zeiten als 
für den Kürbisanbau noch der halbe Garten herhalten 
musste. Der Blu Balkon-Hokkaido hat einen relativ 
kompakten Wuchs und eignet sich daher optimal für 
den Anbau auf Balkon oder Terrasse. Der Hokkaido 
Kürbis stammt ursprünglich von der gleichnamigen 
japanischen Insel. Die Inselbewohner züchteten ihn 
dort aus dem von den Amerikanern eingeführten 
Reisnusskürbis. Zu uns nach Deutschland hat er es 
erst vor ca. 20 Jahren geschafft. Jetzt ist er unser Kür-
bisliebling!

VERWENDUNG: Der Hokkaido ist sehr nussig im 
Geschmack, der ein wenig an Esskastanien erinnert. 
Zudem ist er sehr saftig und faserarm. Aufgrund sei-
nes hohen Carotingehaltes zaubert er eine leuchtend 
orange Farbe auf den Teller. Ein großer Vorteil des 
Hokkaidos im Vergleich zu anderen Kürbisarten ist, 
dass man seine Schale mitessen kann. 

PFLEGE: Die noch junge Pflanze ist kälteempfind-
lich und sollte daher erst nach den letzten Nachtfrös-
ten in einen großen Topf mit ca. 40 cm Durchmesser 
ausgepflanzt werden. Sie liebt Sonne, humusreiche 
Erde und viel Wasser. Die ausgewachsene Pflanze be-
nötigt ca. 1 m2 Platz – mit einer Rankhilfe an der Wand 
kannst du etwas Platz sparen, dann wächst sie daran 
hoch. Die zwiebelförmigen Früchte erreichen bis zur 
Ernte im August bis Oktober ein Gewicht von ca. 0,5 
bis 1,5 Kilogramm.

  KÜRBIS  

EINJÄHRIGEINJÄHRIG80 – 100 cm

  RANKENDER  
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VERWENDUNG: Die Mango-Melone lässt sich wie 
jede süße Melone zu Smoothies, Desserts, Vorspeisen, 
Sorbets oder Obstsalaten zubereiten. Ihr prägnantes 
Mangoaroma sorgt für ein auffallend fruchtiges Aro-
ma und verwandelt jedes bekannte Melonengericht 
in ein tropisches Geschmackserlebnis.

PFLEGE: Der Erfolg beim Melonen-Anbau hängt 
stark vom Standort ab. Zwar ist die Mango-Melone 
recht hart im Nehmen, dennoch mag sie es am liebs-
ten warm, sonnig oder bevorzugt lauwarmes Regen-
wasser zum Gießen. In kühleren Gegenden empfiehlt 
sich ein Folientunnel oder Gewächshaus. Dass die 
Mango-Melone reif ist erkennt man an ihrer hellbei-
gen bis gelblichen Färbung, dem dumpfen bis holen 
Klang und am süßlichen Duft, den sie verströmt.

mango-melonemango-melone
CUCUMIS MELO: Du hast richtig gelesen! Hier 
steckt beides drin: Schmeckt nach Mango, ist aber 
eine Melone! Die Mango-Melone gehört, wie alle Me-
lonen, zu den Kürbisgewächsen und kann daher gut 
bei uns im etwas kühleren Klima angebaut werden. 
Trotzdem mag sie es am liebsten warm und sollte 
daher erst Ende Mai an ein möglichst warmes und 
sonniges Plätzchen ausgepflanzt werden. Die reifen 
Früchte sind oval und hellbeige mit einem weichen, 
orangefarbenen Fruchtfleisch, das echt nach Mango 
schmeckt. Crazy! 

  T ROPISCHE  

EINJÄHRIGEINJÄHRIGbis 100 cm

Kürbiswürfel mit Zwiebel in Olivenöl anbraten, 5–10 Minuten weich 

dünsten. Mit Ricotta, Parmesan, Salz, Pfeffer & Muskat mischen, 

frische Kräuter unterheben. Sauce: Knoblauch anschwitzen, Tomaten, 

Tomatenmark, Zucker, Salz & Pfeffer zugeben, 10 Minuten köcheln. 

Rollen: Lasagneplatten kochen (falls nötig), 2–3 EL Füllung darauf-

streichen, zu kleinen Cannelloni aufrollen. Backen: Etwas Sauce in 

die Form, Rollen rein, mit Sauce bedecken. Bei 180 °C ca. 25 Minuten 

backen. Finish: Mit Kräutern, Zitronenabrieb und Parmesan toppen. 

Fertig – cozy und lecker!

Und so geht’s:

Zutaten:
Für die Nudelrollen
10–12 Lasagneplatten
400 g Blu Hokkaido, würfeln
150 g Ricotta oder Frischkäse
50 g geriebener Parmesan
1 kleine Zwiebel
1 TL Olivenöl
Salz, Pfeffer
1 Prise Muskat
Kräuter in der Füllung
1 TL Blu Thymian
2 TL Blu Basilikum
1 TL Blu Petersilie

Für 4 Portionen

GEFÜLLTE NUDELROLLEN MIT KÜRBIS
MIT KÄSE UND T OMATENSAUCE

Für die Tomatensauce
1 Dose gehackte Tomaten 
(oder frisch gehackte)
1 Blu Knoblauchzehe
1 TL Tomatenmark
½ TL Zucker
1 TL Olivenöl
Salz, Pfeffer

GEMÜSE
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VERWENDUNG: Nur wirklich reife Pepinos ern-
ten. Sie müssen beim Drücken mit den Fingern leicht 
nachgeben und schon etwas weich sein. Pepinos wer-
den überwiegend frisch verzehrt oder in einen exoti-
schen Obstsalat geschnitten. Dazu die Frucht teilen 
und von den Kernen befreien. Je nach Vorliebe mit 
oder ohne Schale essen. Die offene Frucht ist nicht 
lange haltbar und verfärbt sich an der Luft braun.

PFLEGE: Sie bevorzugt einen möglichst warmen 
Standort. Nachdem die ersten blau-weißen Blüten 
erscheinen, werden einige blütenlose Äste aus der 
Pflanze herausgeschnitten. Dies fördert die Frucht-
bildung und deren Größe. Man kann auch die kleinen 
Triebe an den Blattansätzen herausbrechen, wie man 
es beim Entfernen der Nebentriebe von Tomaten-
pflanzen kennt (ausgeizen).

melonenbirnemelonenbirne
SOLANUM MURICATUM: Die Melonenbirne, auch 
Pepino genannt, stammt ursprünglich aus den Anden. 
Im nördlichen Peru wurden Hinweise gefunden, dass 
sie bereits 600 v. Chr. angebaut wurde. Die Früchte wer-
den groß wie Birnen und haben die Form von Melonen. 
Diese Früchte-Kombination spiegelt sich auch im Ge-
schmack wider. Ihre dünne, glatte Schale färbt sich bis 
zur Reife von grünlich bis gelblich mit violetten Streifen. 
Das Fruchtfleisch ist gelblich orange und sehr weich. 
Man sagt ihr eine belebende Wirkung nach.

  PEPINO  

VERWENDUNG: Die knallroten milden Blockpapri-
ka sind ca. 6 cm groß und eigen sich daher ideal zum 
Füllen, in Gemüsepfannen oder auf dem Grill. Auch 
als roher Snack ist sie eine wahre Köstlichkeit.

PFLEGE: Die Blu-Paprika wächst sehr kompakt und 
ist daher für den Anbau im Kübel oder Topf auf Terras-
se oder Balkon sehr zu empfehlen. Sie ist sehr ertrag-
reich und an einem sonnigen Standort sind die ersten 
roten Früchte schon früh im Sommer erntereif. Die Pa-
prika-Pflanze mag einen sonnigen Standort und sollte 
regelmäßig gegossen werden, damit sie pralle Früch-
te entwickelt. Staunässe ist jedoch zu vermeiden.

PaprikaPaprika
CAPSICUM ANNUUM ’POPT I‘: Die Gemüsepapri-
ka ist ein wahres Vitaminwunder! In 100 g roter, reifer 
Paprika stecken bis zu 400 mg Vitamin C – im Vergleich 
dazu enthalten Zitronen pro 100 g nur 51 mg Vitamin C. 
Zudem enthalten Paprika Vitamin E, Kalium, Kalzium, 
Vitamin A, Phosphor, Magnesium und Eisen. Die Frucht 
wird fälschlicherweise oft als Schote bezeichnet, ist je-
doch botanisch gesehen eine Beere. Wie auch immer – 
lecker gefüllt mit Schafskäse, Hackfleisch oder Tofu 
und frischen Kräutern schmeckt diese Beere einfach 
nur köstlich!

  ROTE  

EINJÄHRIGEINJÄHRIG80 – 120 cm

EINJÄHRIGEINJÄHRIG60 – 100 cm
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VERWENDUNG: Spitzpaprika hat ein fruchtig-sü-
ßes Aroma und schmeckt roh sehr gut, eignet sich 
aber auch hervorragend für Ofengemüse und zum 
Überbacken. Rund ums Mittelmeer füllt man Spitz- 
paprika gern mit würzigem Hackfleisch, Schafskäse 
oder Fisch. Anschließend werden die gefüllten Schoten 
in Olivenöl gebraten oder in Brühe gegart. 

PFLEGE: Die Spitzpaprika benötigt einen warmen, 
geschützten Standort. Je wärmer desto besser! Im 
Sommer täglich gießen und alle 2 – 3 Wochen mit 
Bio-Düngergranulat oder Bio-Flüssigdünger versor-
gen. Sobald die Pflanze Früchte bildet, sollte sie mit 
einem Stab gestützt werden.

spitzpaprikaspitzpaprika
CAPSICUM ANNUUM ’CONORED‘: Spitzpaprika 
ist wegen ihres supersüßen Geschmacks eine der be-
liebtesten Paprikasorten! Aufgrund ihrer länglichen 
Form lässt sie sich gut füllen, aber auch im Ganzen 
grillen. Dazu die Paprika mit etwas Olivenöl bestrei-
chen und solange auf dem Grill wenden, bis die Haut 
Blasen wirft – dann lässt diese sich einfach abziehen. 
Die Blu Spitzpaprika ‘Conored‘ ist eine sehr ertrag-
reiche Sorte, die bis zu 30 Früchte bildet. Die Früchte 
färben sich von Grün nach Rot, werden ca. 22 cm lang 
und sind erst im knallroten Zustand voll ausgereift.

  ’CONORED‘  

60 – 80 cm EINJÄHRIGEINJÄHRIG

VERWENDUNG: Die Schoten der Spargel-Erbse 
brät man als Ganzes wie Zuckerschoten oder gibt sie 
in Suppen und Currys. Auch die jungen Triebe mit 
den Blättern können als Gemüse gedünstet und z.B. 
in Teigtaschen gefüllt werden. In ca. 1 cm lange Stü-
cke geschnitten sind die rohen Hülsen ein Hingucker 
auf Salat. Die Spargel-Erbse gilt in England und Asien 
schon jetzt als Delikatesse!

PFLEGE: Die Spargel-Erbse ist ideal als Zwischen-
pflanzung zu Gurken, Zucchini, Tomaten und Chilis. 
Sie mag feuchten, humus- und kalkreichen Boden 
und sammelt als Leguminose Stickstoff im Boden. 
Junge, grüne Hülsen (ca. 4 cm) können nach 6–8 Wo-
chen geerntet werden, und von Juli bis September 
wachsen ständig neue Schoten nach.

Spargel-erbseSpargel-erbse
LOTUS TETRAGONOLOBUS: Zugegeben: Spar-
gel-Erbse klingt etwas merkwürdig. Ist sie auch! Die 
Hülsenfrucht sieht optisch einer Erbsenschote ziem-
lich ähnlich, wäre da nicht diese 3D-Form mit ihren 
welligen Rändern. Noch verrückter wird’s beim Ge-
schmack: Sie schmeckt nämlich nach Spargel! Alle 
Teile der Spargel-Erbse sind essbar – die Hülsen mit 
den Erbsen, die Blätter und Triebe und auch die sam-
tig roten Blüten, die sie den ganzen Sommer über 
trägt. Man dünstet oder brät sie wie Gemüse, oder isst 
sie roh als knackige Salatbeigabe.

  WUNDERSAME  

EINJÄHRIGEINJÄHRIG30 – 40 cm

GEMÜSE
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VERWENDUNG: Süßkartoffeln schmecken in Sup-
pen genauso gut wie zum Sonntagsbraten. Und sogar 
Pommes können aus ihnen zubereitet werden. Tipp: 
Süßkartoffeln sind nährstoffreicher, wenn sie mit ihrer 
Schale gekocht werden.

PFLEGE: Süßkartoffeln mögen es sonnig. Direkte 
Sonne bedeutet jedoch hohe Verdunstungsraten und 
eventuell Sonnenbrand auf den Blättern. Hier besser 
auf einen schattigeren und kühleren Standort auswei-
chen. Auf eine gleichmäßige Bodenfeuchte achten. 
Der Bedarf an Wasser ist aufgrund der großen, wei-
chen Blätter sehr hoch. Die Wurzeln im Boden dürfen 
aber nicht unter Staunässe leiden, sonst faulen sie. Im 
September / Oktober vor dem Frost die ganze Pflanze 
roden und die Kartoffeln ernten.

süsskartoffelsüsskartoffel
IPOMEA BATATA: Die Süßkartoffel ist keine Kartof-
fel sondern eine Wurzel. Sie schmeckt, wie der Name 
schon sagt, süß und ähnelt einer Karotte. Außer-
dem ist sie vielseitig verwendbar. Ob gedämpft, ge-
kocht, püriert, gebacken, gebraten oder gegrillt – sie 
schmeckt einfach phantastisch! Zudem enthält sie so 
gut wie kein Fett, sondern nur hochwertige Kohlenhy-
drate. Diese Sorte ist besonders ertragreich, da man 
von einer Pflanze bis zu vier Kilogramm Süßkartoffeln 
ernten kann. Wow – das ist mal viel!

  SCHMACKHAFTE  

LYCOPERSICON ESCULENTUM L.: Diese kom-
pakte Tomatensorte (Höhe nur ca. 150 cm) eignet sich 
ideal für den Anbau in einem großen Topf auf Balkon 
und Terrasse. Sie hat nicht nur eine markante Optik 
durch rote und grüne Streifen und origineller Form 
mit kleiner Spitze, sondern ist auch geschmacklich 
etwas ganz Besonderes. Je reifer die Tomate ist, des-
to mehr Verfärbung zeigt sie. Also lehn dich zurück 
und genieß zusammen mit der Tomate Balkonia die 
Sonne – anschließend kannst du sie im Salat oder als 
Snack genießen.

VERWENDUNG: Die Tomate Balkonia ist eine 
Cherry-Tomate. Die Früchte sind ca. 20-25 g schwer 
und können von Juli bis Oktober geerntet werden. 
Durch ihre rot-grüne Streifenfärbung sind diese To-
maten in jedem Salat ein echter Hingucker und zu-
dem schmecken sie super lecker.

PFLEGE: Die Tomate Balkonia benötigt einen lo-
ckeren, humusreichen Boden und einen sonnigen, 
windgeschützten Standort. Außerdem sind viel Was-
ser und eine gute Düngung wichtig. Zudem sollte die 
Pflanze gelegentlich etwas ausgegeizt und mit einer 
Überdachung vor Regen geschützt werden, um einen 
Befall von Kraut- und Braunfäule zu verhindern.

tomate balkoniatomate balkonia
  KOMPAKTE  

EINJÄHRIGEINJÄHRIGca. 150 cm

EINJÄHRIGEINJÄHRIG30 cm

  SÜSSKART OFFEL-T OAST IES  
MIT T OMATEN UND FRISCHKÄSE
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VERWENDUNG: Die Buschtomate bildet viele klei-
ne süße Früchte, die sehr aromatisch sind und viel-
seitig verwendet werden können. Ob als Mozzarella- 
Sticks, eingelegt, auf Pizzen oder Tartes – Buschtoma-
ten sind ein wahrer Gaumenschmauß.

PFLEGE: Die Pflanze eignet sich sehr gut für Kübel 
oder Hängegefäße. Die Buschtomate muss nicht wie 
andere Tomatenpflanzen ausgegeizt werden. Sie wird 
ohne Aufbinden ca. 60 cm hoch und 100 cm breit und 
hat eine hohe Resistenz gegen Kraut- und Braunfäule.

buschtomatebuschtomate
LYCOPERSICON ESCULENTUM: Die Buschto-
mate bildet viele lange Rispen mit kleinen, süßen, 
pflaumenförmigen Früchten. Die Früchte sind sehr 
widerstandsfähig gegenüber Platzen und befinden 
sich für eine einfache Ernte außerhalb der Pflanze. 
Die Buschtomate ist eine richtige Anfängertomate, da 
sie nicht ausgegeizt werden muss. Sie ist besonders 
resistent gegen Kraut- und Braunfäule. Die kleinen 
Früchte eignen sich sehr gut für bunte Salate oder als
gesunder Snack für zwischendurch.

  KOMPAKTE  

EINJÄHRIGEINJÄHRIG60 cm

Süßkartoffel in 1 cm Scheiben 

schneiden und 2–3 Runden im Toaster 

oder Kontaktgrill rösten – bis sie 

weich und leicht gebräunt sind (ja, das 

funktioniert wirklich!). Alternativ: 

200 °C, 12–15 Min. im Ofen. Körnigen 

Frischkäse mit Salz, Pfeffer & etwas 

Olivenöl verrühren, Kräuter unter- 

heben. Tomaten würfeln/halbieren, 

mit Salz, Pfeffer & Zitrone ab-

schmecken. Süßkartoffel-Toasties 

mit Frischkäse bestreichen, Tomaten 

drauf, Kräuter drüber – fertig.

Zutaten:
1 große Blu Süßkartoffel
150 g körniger Frischkäse
3–4 Blu Cherrytomaten 
oder 1 große 
Blu Salat-Tomate
1 TL Olivenöl
Salz & Pfeffer
1 TL Blu Oregano-Thymian
oder 1 TL gehackte 
Blu Zitronenverbene

für 2–3 Portionen

Und so geht’s:

GEMÜSE

Geht auch mit:

  SÜSSKART OFFEL-T OAST IES  
MIT T OMATEN UND FRISCHKÄSE

Blu Dark Tom

Blu Wasabi-Rucola
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Dark tomDark tom
LYCOPERSICON ESCULENTUM L.: Wenn Bat-
man eine Tomate im Garten hätte, dann wäre es de-
finitiv die „Dark Tom“. Diese kleine Cocktailtomate ist 
ein echter Hingucker und überzeugt mit einem Ge-
schmack, der dich umhaut! Anfangs noch unschein-
bar grün, verwandelt sie sich durch die Sonne in eine 
faszinierende schwarz-rote Frucht. Die sonnenbe-
schienene Seite wird tiefschwarz, die andere bleibt 
rot. Der Geschmack? Eine perfekte Mischung aus sü-
ßem Rot und würzigem Schwarz – wie eine reife Pflau-
me mit einem Hauch Zimt. Klingt edel? Ist es auch!

  SCHWARZE T OMATE 

VERWENDUNG: Die Früchte sind super als Snack, 
im Salat oder auf Pizza. Probier doch mal ein Crumble 
mit dieser fantastischen Tomate – richtig lecker!

PFLEGE: Dank ihrer Resistenz gegen Kraut- und 
Braunfäule braucht die Blu Dark Tom im Garten  
keine Überdachung. Sie lässt sich auch prima in ei-
nem großen Kübel anbauen. Ein sonniges Plätzchen, 
gutes Substrat aus dem Fachhandel und regelmäßig 
ein bisschen Bio-Dünger sind ideal – Tomaten haben 
schließlich ordentlich Hunger!

EINJÄHRIGEINJÄHRIGbis 250 cm

VERWENDUNG: Die Blu Cherrytomate hat einen 
besonders hohen Zuckergehalt und schmeckt daher 
besonders süß. Sie eignet sich daher optimal im Sa-
lat, als Snack oder zur Herstellung einer fruchtig sü-
ßen Tomatensoße.

PFLEGE: Die Pflanze bildet schon früh Tomaten in 
Hülle und Fülle mit unglaublichen 30-50 Früchten pro 
Rispe. Sie gedeiht im Topf oder Kübel an einem son-
nigen, windgeschützten Standort mit einem lockeren, 
humusreichen Boden. Tipp: Du solltest die Tomate 
bestenfalls abends am Fuß der Pflanze gießen, ohne 
die Blätter zu befeuchten. Tomaten brauchen für ihre 
Entwicklung viel Wasser. Cherry-Tomaten werden nor-
mal nicht geschnitten. Willst du jedoch den Wuchs des 
Haupttriebes fördern, kannst du die Seitentriebe aus 
den Blattachseln herausknipsen.

cherry-tomatecherry-tomate
LYCOPERSICON ESCULENTUM L. ’PEPE‘: 
Zuckersüß die Kleinen! Die Cherry-Tomate ʼPepe‘ hat 
einen besonders hohen Zuckergehalt und ist deshalb 
super fruchtig und süß. Dabei ist sie auch noch sehr 
ertragreich mit bis zu unglaublichen 30 – 50 Früchten 
pro Rispe, die besonders früh geerntet werden kön-
nen. Damit die Pflanze aber so viele Tomaten tragen 
kann, braucht sie eine Stütze von ca. 150 cm und kann 
perfekt im Kübel auf Terrasse oder Balkon gepflanzt 
werden. Cherry-Tomaten sind der ideale Snack für 
Zwischendurch und mit einem Haps im Mund.

  ZUCKERSÜSSE  

EINJÄHRIGEINJÄHRIG60 cm
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GEMÜSE

LYCOPERSICON ESCULENTUM L.: Die Blu Mi-
ni-Tom Tomate hat einen äußerst kompakten Wuchs 
und bildet viele kleine, rote Früchtchen, die zuckersüß
und mit einem Happs im Mund sind. Sie mag es 
besonders sonnig, warm und windgeschützt und 
sollte möglichst keinen Regen abbekommen, da sie 
sonst krank werden könnte. Deswegen beim Gießen 
auch darauf achten, dass kein Wasser auf die Blät-
ter kommt. Ansonsten ist sie super pflegeleicht und 
drollig mit ihren roten Kulleraugen… ehm Tomaten. 
Einfach süß, die kleine Tom!

VERWENDUNG: Zum Naschen für zwischendurch, 
aber auch für Salat und vieles mehr.

PFLEGE: Auch diese kleine Tomate benötigt einen 
sonnigen, warmen und windgeschützten Platz. Die 
Pflanze gedeiht besonders gut in einem Kübel auf Bal-
kon oder Terrasse. Für ein gutes Wachstum ist eine gute 
lockere und humusreiche sowie nährstoffreiche Erde 
wichtig. Die Tomate ist ein Starkzehrer und sollte daher 
regelmäßig gedüngt werden. Wichtig ist auch, dass das 
Wasser gut abfließen kann und keine Staunässe ent-
steht. Diese Tomate muss nicht ausgegeizt werden. Um 
Pilzkrankheiten zu vermeiden sollten Tomaten nur im 
Bodenbereich gewässert werden, so dass kein Wasser 
auf die Blätter kommt.

MINI TOMMINI TOM
  T OMATE  

EINJÄHRIGEINJÄHRIG

EINJÄHRIGEINJÄHRIG

30 – 40 cm

30 – 50 cm

TOMATEN-PAPRIKA-KONFITÜRE
Für 6 Gläser (je 200 ml) 750g Blu Naschtomaten, 500 

g Blu Paprika und 1 Blu Snack-Chili klein schneiden 

und zusammen in einem Topf mit 1 Tl Salz und etwas 

Pfeffer 8–10 Min. köcheln lassen. 500 g Gelierzucker 

(2:1) und den Saft von einer Limette hinzugeben. 

Alles unter Rühren 4 Min. sprudelnd kochen lassen, 

Gelierprobe durchführen und anschließend in sterile 

Gläser füllen.

VERWENDUNG: Die Früchte werden zwischendurch 
geerntet und gleich verspeist. Ein purer Gaumenge-
nuss! Die Naschtomaten schmecken mit Salz und Pfef-
fer auch hervorragend zu einer deftigen Brotzeit.

PFLEGE: Die Naschtomate gleichmäßig feucht hal-
ten und einmal die Woche mit etwas Dünger versorgen.

naschtomatenaschtomate
LYCOPERSICON LYCOPERSICUM: Sie zählt zu 
den kleinsten Tomaten der Welt. Erst die leuchtend 
roten Früchte sind reif und schmecken besonders le-
cker. Bis zum Herbst bildet die Pflanze laufend neue 
und schmackhafte Früchte. Die Naschtomate fühlt 
sich im Zimmer, auf dem Tisch oder auf dem Fenster-
brett genauso wohl wie draußen auf der Terrasse. Die 
Früchte werden zwischendurch geerntet und gleich 
verspeist. Ein echter Genuss! Naschtomaten eignen 
sich zudem hervorragend für bunte Salate.

  AROMAT ISCHE 
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40 – 50 cm

VERWENDUNG: Die Blu Wassermelone wird frisch 
verzehrt und passt gut in Salate, zu Käse, in Getränken 
bis hin zu Desserts, wie z. B. einem Melonensorbet.

PFLEGE: Wassermelonen sind frostempfindlich 
und dürfen erst ab Mitte Mai ausgepflanzt werden. Sie 
lieben humusreichen Boden (Kompost untergraben). 
Die Erde feucht halten und alle 4 – 6 Wochen mit Lang-
zeitdünger versorgen. Die ʼLittle Darling‘ ist eine frühe, 
widerstandsfähige Sorte und nach 75 – 90 Tagen ern-
tereif. Zum Überprüfen mit dem Fingerknöchel auf die 
Melonenschale klopfen. Ist der Klang dunkel und hohl, 
dann ist die Melone reif. Helle Klopftöne deuten auf Un-
reife hin. Zusätzlich sollte die Ablagefläche der Frucht 
gelblich und die Blätter um die Frucht herum ebenfalls 
leicht vergilbt sein. Sie kann breitflächig auf dem Boden 
wachsen oder wird an einer Schnur hochgeleitet. Dann 
muss die Frucht jedoch in einem Säckchen abgehangen 
werden, damit das Gewicht nicht die Triebe abknickt.

WassermeloneWassermelone
CITRULLUS LANATUS: Die schwerste je geerntete 
Wassermelone soll 156 kg gewogen haben! Wow.... 
dagegen sind unsere von Blu Wassermelönchen! Mit 
ihrem kompakten Wuchs eignet sie sich perfekt um 
sie auf kleiner Fläche anzubauen. Die Früchte wer-
den nur 2 – 3 kg schwer. Sie sind gefüllt mit süßem 
rotem Fruchtfleisch und nur wenigen kleinen Kernen. 
Die übrigens auch sehr gesund sind, also ruhig mal 
welche mitessen! Da die Wassermelone gleichzeitig 
Frucht und Gemüse ist, kann man sie auch herzhaft 
zubereiten, z.B. als Salat mit Feta und Minze.

  MINI  

EINJÄHRIGEINJÄHRIG

Salat-tomateSalat-tomate
LYCOPERSICON ESCULENTUM L. ‘ROSE 
CRUSH‘: Die Blu Salat-Tomate trägt große, rosaro-
te Früchte mit einem Gewicht von bis zu 250 g und 
hat ein sehr "fleischiges" Fruchtfleisch, was sie be-
sonders schnittfest macht. Sie ist eine der aroma-
tischsten Tomaten überhaupt, denn ihr Geschmack 
ist umami! Das ist japanisch und bedeutet, dass alle 
Geschmacksrezeptoren angesprochen werden – süß, 
salzig, sauer und bitter – und dadurch ein besonders 
intensives und herzhaftes Aroma im Mund entsteht. 
Kurz gesagt: Sie schmeckt auch ohne Salz super!

  ’ROSE CRUSH‘  

VERWENDUNG: Eine besonders geschmackvolle 
Tomate mit einem sehr fleischigen Fruchtfleisch. Sie 
ist schnittfest und ideal für alle Tomatengerichte, von 
Salat, über Suppe bis hin zu deiner eigenen Kreation.

PFLEGE: Die Tomate benötigt einen sonnigen, war-
men und windgeschützten Platz. Um Pilzkrankheiten 
zu vermeiden sollten Tomaten nur im Bodenbereich 
gewässert werden, so dass kein Wasser auf die Blätter 
kommt. Daher auch bestmöglich vor Regen schützen. 
Die Pflanzen gedeihen besonders gut im Kübel, dieser 
sollte ein Fassungsvermögen von mindestens zehn Li-
tern oder mehr haben. Für ein gutes Wachstum ist ein 
gut gelockerter und humusreicher sowie nährstoffrei-
cher Boden wichtig. Die Tomate ist ein Starkzehrer und 
sollte daher regelmäßig gedüngt und gewässert wer-
den. Die Seitentriebe „ausgeizen“ und somit den Ertrag 
erhöhen.

150 – 200 cm EINJÄHRIGEINJÄHRIG
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CUCURBITA PEPO CONVAR. GIROMONTIINA: 
Im italienischen bedeutet "Zuccu" Kürbis – Zucchinis 
sind demnach kleine Kürbisse. Die Italiener aßen sie 
bereits im 17. Jahrhundert. Die ursprüngliche Heimat 
der Zucchini liegt aber in Mittelamerika. Dort wurden 
sie schon vor tausenden von Jahren gezogen. Sie sind 
reich an Vitamin C, haben einen hohen Wassergehalt 
und wenige Kalorien. Die Blu Balkon-Zucchini bildet 
grüne längliche Früchte und wächst sehr kompakt. 
Eine wahre Delikatesse sind auch die Zucchini- 
Blüten – z. B. mit Hack oder Feta gefüllt!

VERWENDUNG: Zucchinis werden bei einer Länge 
von 15 bis 20 cm gepflückt, weil sie dann besonders 
schmackhaft sind. Sie sind wahre Alleskönner: sie 
schmecken roh und gekocht, gebraten, gebacken und 
gegrillt, man kann sie füllen und, mit einem Spiralschä-
ler, sogar Zucchini-Spaghetti aus ihnen zaubern. Mit 
anderen Gemüsesorten wie Paprika und Aubergine er-
geben sie ein köstliches Gericht – z. B. Ratatouille. Auch 
die Blüten sind essbar!

PFLEGE: Zucchinis brauchen viele Nährstoffe und 
Wasser um ausreichend große und schmackhafte 
Früchte zu bilden. Du solltest sie daher in einen großen 
Kübel (Fassungsvermögen ca. 30 Liter) mit humusrei-
cher Erde pflanzen und an einen sonnigen Ort stellen. 
Wichtig sind Ablauflöcher im Boden des Kübels, damit 
sich keine Staunässe bildet. Zucchinis ernten kannst 
du dann von August bis Oktober.

ZUCCHINIZUCCHINI
  SCHMACKHAFTE  

EINJÄHRIGEINJÄHRIG60 – 80 cm

VERWENDUNG: Zuckererbsen können als junge 
Schote am Stück oder als einzelne Erbsen verzehrt 
werden. Roh, z. B. in Salaten oder kurz mit etwas 
Salz in der Pfanne angebraten, sind sie ein Genuss. 
Sie passen auch sehr gut in asiatische Wokgerichte. 
Besonders zart im Biss sind sie, wenn vor der Zube-
reitung der sogenannte "Faden" der Schote gezogen 
wird. Dazu am Stielansatz mit einem Messer die Spit-
ze leicht anschneiden und in die Richtung des ande-
ren Endes der Schote ziehen.

PFLEGE: Da Zuckererbsen ranken, benötigen sie 
eine Kletterhilfe. Der Standort braucht nicht allzu ge-
schützt liegen, mit Wind und Wetter haben sie in der 
Regel keine Probleme, eher mit unzureichender Belüf-
tung. Der Topf sollte ca. 10 Liter groß sein und Ablauf-
löcher am Boden haben, da Erbsen keine Staunässe 
vertragen. Sie brauchen im Vergleich zu anderem Bal-
kongemüse auch wesentlich weniger Wasser.

ZuckererbseZuckererbse
PISUM SAT IVUM: Erbsen gehören zu den ältesten 
menschlichen Kulturpflanzen. In Kleinasien wurden 
sie bereits 7.000 Jahre vor Christi Geburt angebaut. 
Zuckererbsen schmecken besonders süß, weshalb 
sie auch ihren Namen erhalten haben. Geerntet und 
frisch verzehrt werden können auch schon die jungen 
Schoten. Sie verfügen über einen hohen Gehalt an 
Ballaststoffen, Mineralien, Folsäure, Vitaminen und 
pflanzliche Eiweiße. Von Erbsen handeln auch viele 
Sagen und Märchen. Die Prinzessin auf der Erbse ist 
nur eine davon.

  ZARTE  

EINJÄHRIGEINJÄHRIG80 – 120 cm

GEMÜSE
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PFLEGETIPPS

  BLU PFLEGET IPPS  

VERMEIDE STAUNÄSSE
Beim Einpflanzen in einen Topf oder Kübel ist es enorm 
wichtig, dass der Topf am Boden Löcher hat. Überschüs-
siges Wasser und Regenwasser muss abfließen können. 
Ansonsten bildet sich Staunässe, die Wurzeln bekommen 
keinen Sauerstoff und sterben ab. Die Blätter sehen dann 
gelb oder braun aus.

LAGE, LAGE, LAGE!
Beim Auspflanzen ins Beet ist der richtige Standort sehr wichtig! Beachte dazu die Angaben 
auf dem Etikett deiner Pflanze. Ist er gefunden, solltest du deine Pflanzen langsam an die Au-
ßentemperaturen gewöhnen. Dies gilt sowohl für heiße Sommertage als auch für kühle Näch-
te. Dazu die Pflanze ca. 2 Wochen an einen halbschattigen Ort stellen und ggf. mit etwas Vlies 
abdecken. Dann gehtʼs ans Eingraben: Den Boden ca. 30 cm tief lockern und etwas Bio-Lang-
zeitdünger einarbeiten. Die Pflanzen nur so tief einpflanzen, wie sie bereits im gelben Topf 
wachsen. Anschließend aus Erde einen kleinen, kreisförmigen Wall um die Pflanze formen und 
mit Wasser angießen.

MACH DEINE PFLANZE STARK! 
Pflanzen können nur robust und gesund 
sein, wenn sie ausreichend Platz, Licht, Luft, 
Wasser und Dünger bekommen. Bei zu en-
ger Bepflanzung kann die Luft nicht zirku-

lieren und die Bedingungen für Pilzkrankheiten sind günstig. 
Zu schattige Standorte führen dazu, dass die Pflanzen in die 
Höhe schießen und wenig Standkraft entwickeln. Zu wenig 
Dünger führt dazu, dass die Pflanzen kraftlos und klein blei-
ben. Zu viel Dünger hingegen macht sie schwammig und 
weich und damit anfällig für Krankheiten und Schädlinge.

UNGEBETENE GÄSTE 
Gelegentlich bekommen Kräuter und 
Gemüsepflanzen Besuch von unge-
betenen Gästen. Bedenke, dass auch 

„Schädlinge“ ihren Platz und ihre Aufgaben im Ökosystem 
haben. Sie sollten nicht bekämpft, sondern ihr Auftreten in 
Grenzen gehalten werden. Oft reicht es vorbeugende Kul-
turmaßnahmen durchzuführen und Nützlinge im Garten zu 
fördern.

KLEINE HELFER 
Lebensraum für Nützlin-
ge im Garten schaffen: 
Marienkäfer fressen Blatt-
läuse. Igel, Spitzmäuse, 

Maulwürfe und Vögel fressen Schnecken. 
Tausendfüßler fressen Schneckeneier. Gegen 
Ameisen helfen Lavendel und Rainfarn. Blatt- 
und Blutläuse werden von Kapuzinerkresse 
abgefangen. Gegen Nematoden/Fadenwür-
mer/Älchen im Boden helfen Tagetes.

BENUTZE HOCHWERT IGE PFLANZERDE 
Qualitativ minderwertige Pflanzerde hat keine gute Was-
serführung und die Wurzeln können sich nicht optimal 
entwickeln. Schlechte Pflanzerde bekommst du später 
nur sehr schwer ausgetauscht. Besser gleich hochwerti-
ges Substrat aus dem Gartenfachhandel verwenden.

SORGE FÜR  
AUSREICHEND  
NÄHRSTOFFE 
Besonders im Topf 
benötigen   Gemüse- 

pflanzen zur Fruchtbildung aus-
reichend Nährstoffe. Die Pflan-
zen „verhungern“ sonst, bekom-
men hellgrüne Blätter und bilden 
kaum und zu kleine Früchte. Bei 
Kräutern ist dies nicht zwingend 
erforderlich, aber auch nützlich.

WEITERE T IPPS ZUR BEST IMMUNG, VOR-
BEUGUNG UND BEKÄMPFUNG VON UNGE-
BETENEN GÄSTEN 
UND KRANKHEITEN 
FINDEST DU HIER:
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Kokosmilch, Süße, Vanille und Zitronensaft mischen. Chia-samen einrühren, 10 Minuten quellen lassen, nochmal gut rühren. Mindestens 3 Stunden oder über Nacht kalt stellen. Papaya schälen und würfeln, mit Limette/Zitrone mischen. Kokoschips in der Pfanne leicht anrösten. Pudding in Gläser füllen, Papaya und Kokoschips 
darauf. Orangenverbene fein 

hacken drüberstreuen.

Und so geht's:

Zwiebel und Zucchini kurz anbra-

ten, Tomaten würfeln und unter-

heben. Mit Ricotta, Parmesan 

und Basilikum mischen, salzen 

und pfeffern. Teig ausrollen, 

Kreise (ca. 10 cm) ausstechen, 

Füllung daraufgeben, zu Halb-

monden falten und gut verschlie-

ßen. Mit Olivenöl bestreichen 

und bei 200 °C 12–15 Minuten 

goldbraun backen. Wildkräuter 

waschen, trocken schütteln und 

mit Dressing kurz ziehen lassen. 

Mini-Calzoni heiß servieren, 

kalten Salat dazu – perfekte 

Kombi!

Und so geht's:

Zutaten:
Für die Calzoni:
1 Packung fertiger Pizzateig
150 g Ricotta oder Mozzarella
50 g Parmesan
1 kleine Blu Zucchini, fein gewürfelt
1 kleine Schalotte, gehackt
4–5 Blu Cherrytomaten
Blu Basilikum, gehackt
Salz & Pfeffer
1 EL Olivenöl

Für ca. 10–12 Mini-Calzoni

  CHIA-KOKOS-PUDDING     
MIT PAPAYA 

Zutaten:
Für den Pudding:
4 EL Chiasamen
300 ml Kokosmilch (oder 
halb Kokos, halb Pflan-
zenmilch)
1 TL Ahornsirup o. Honig

Für 2–3 Portionen ½ TL Vanille
1 TL Zitronensaft
Fürs Topping:
½ Blu Papaya, gewürfelt
2 EL Kokoschips, leicht 
angeröstet
1 TL Limettensaft oder Zitrone
Blu Orangenverbene

MEHR REZEPTE UND T IPPS ZUR PFLEGE  
FINDEST DU AUF BLU-SCHMECKT.DE

  MINI-CALZONI    
MIT BUNTEM KRÄUTERSALAT

Für den Salat:
Blu Essbare Blüten
Blu Wildkräutermix
Fürs Dressing:
1 TL Honig
2 EL Olivenöl
1 EL Balsamico
Salz, Pfeffer
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GIBT  ’S BEI DEINEM GÄRTNER!

Service-Fax: 05248 609471


