Herzhafter Erdbeer-Salat mit Knoblauch & Basilikum
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Diese Woche gibt es noch mal Salat. Und zwar ebenfalls mit Obst. Erdbeeren mit Knoblauch
- eine abgefahrene Idee, oder?! Dieses Rezept stammt von ,meinem” Farmer ,Billy” (er
nennt mich ,meine Foodbloggerin“), bei dem ich gerne mein Frischfutter einkaufe, weil er
allerbeste Qualitat hat und sich dort mittlerweile samstags so viele Leute treffen, die ich
kenne. Oft gibt es Musik, ein Backer verwohnt uns mit leckeren Waffeln, kostlichen
Schokocroissants (man merkt die Nahe zu Frankreich) und ein Italiener mit genialem Kase
und Cappuccino. Da bleibt man schnell mal einige Stundchen hangen...
Billy, eigentlich heilst er Jurgen, versorgt uns nicht nur mit guter Laune und tollen
Produkten, viele aus eigenem Anbau, sondern auch gerne mal mit Rezepten. Vor allem mich.
Neulich gab es die ersten Erdbeeren von seinen Felgern, und beim Bezahlen kam er mir mit
dem Rezept. Ich dachte erst: ,Wow, wilde Kombi!*“, aber war sofort neugierig.
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Ich bekam noch Basilikum und gutes, mildes Olivenol von einem sizilianischen Produzenten
in die Hand gedruckt.
Nach Ostern fand ich dann die Zeit, diese Idee auszuprobieren. In den Genuss des Test-
Essens kamen diesmal die Naschkatzen-Eltern. Wir waren begeistert: diese Kombination
passte erstaunlich gut und der Salat war fruchtig-herzhaft und schmeckte wunderbar zu
etwas Baguette oder Ciabatta, mit dem man dann noch das gute Ol auftunken konnte.

Fur 2-4 Personen:

(als kleine Vorspeise oder Beilage)
12 mittlere bis grofse Erdbeeren
2 Knoblauchzehen
2 EL Olivenol
2 EL Condimento bianco (oder Balsamico)
frisches Basilikum
Salz, Pfeffer

Die Erdbeeren waschen, das Grun entfernen und die Fruchte der Lange nach vierteln
(kleinere halbieren).
Die Knoblauchzehen in hauchfeine Scheiben schneiden und in einem kleinen Topf in etwas
Olivenol sanft erwarmen, bis sie nicht mehr roh sind und zu duften beginnen.
Den Condimento dazugeben, mit etwas Salz und (deutlich mehr) Pfeffer wurzen und die
Sauce uber die Erdbeeren geben. Alles vermengen, abschmecken, noch etwas Olivenol
darubergeben und dann nach Geschmack Basilikumblatter daruberzupfen.
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Ich hoffe, ihr findet dieses Rezept genauso spannend wie ich und probiert es aus!

Die etwas weniger Experimentierfreudigen konnen sich auch am Spargel-Erdbeer-Salat mit
Orangendressing (und Burrata) versuchen, der letztes Jahr, ebenfalls auf Billys Anregung
hin, entstand.

Viel Freude beim Ausprobieren und Vernaschen!

Ich wunsch euch eine genussvolle Fruhlings-/Erdbeer-/Rhabarber-/Spargelzeit!

>Eure Judith
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