
Erdbeersalat mit grünem Spargel 

Zutaten für 4 Personen 
– 400g grüner Spargel 

– 400 g Erdbeeren 

– brauner Zucker, Salz, Pfeffer nach Bedarf 

– 2 EL Olivenöl 

– ½ Zitrone 

– 80 ml Wasser 

– Minze (oder Kresse) 

 

Zubereitung 
1. Den Spargel waschen und schräg in kleine Stücke schneiden. 

2. Eine Pfanne etwas Olivenöl heiß werden lassen. Den Spargel in die Pfanne geben und einmal 

durchschwenken. Etwas Salz, Pfeffer und den braunen Zucker dazugeben und erneut 

durchschwenken. Die Zitrone durchschneiden und eine Hälfte über der Pfanne ausdrücken. Den 

Spargel mit dem Wasser aufgießen und mit geschlossenem Deckel 5 Minuten auf schwacher Hitze 

dünsten. 

3. In dieser Zeit die Erdbeeren waschen, putzen, vierteln und in eine Schale geben. Die Minze grob 

hacken und auch in die Schale geben. 

4. Den Spargel abschmecken und etwas abkühlen lassen. Danach zusammen mit der Flüssigkeit zu 

den Erdbeeren in die Schale geben und alles gut durchmengen. 

 

Erdbeersalat mit weißem Spargel 

Zutaten für 4 Personen 
– 1 kg weißer Spargel 

– 500 g Erdbeeren 

– 3 EL Balsamico 

– 4 EL Olivenöl 

– 2 TL Ahornsirup 

– Salz, Pfeffer 

– Evtl. grüner Salat 

 

Zubereitung 
1. Den weißen Spargel schälen und in gesalzenem Wasser 10 bis 12 Minuten kochen. 

2. Für das Dressing Balsamico, Olivenöl und Ahornsirup verrühren und mit Salz und Pfeffer 

abschmecken. 

3. Den Spargel abgießen und in mundgerechte Stücke schneiden (kann auch vor dem Kochen 

erfolgen). Abkühlen lassen. Jetzt die Erdbeeren putzen und vierteln. Nun alles mit dem Dressing 

verrühren. Wenn die Farbe Grün fehlt, etwas Salat zugeben, z.B. Romana. 

 

 

Zu beiden Rezepten passt Baguette. 


