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 ,bBilly"” (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. 0ft gibt es Musik, ein Backer verwdhnt 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..



https://www.naschkatze.me/2025/04/30/herzhafter-erdbeer-salat-mit-knoblauch-basilikum/
https://www.naschkatze.me/2025/04/30/herzhafter-erdbeer-salat-mit-knoblauch-basilikum/
https://www.naschkatze.me/wp-content/uploads/2025/04/Erdbeersalat-1.jpg
https://billys-farm.jimdofree.com/

Billy, eigentlich heiRt 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 Feldern, und beim
Bezahlen kam er mir mit dem Rezept. Ich dachte erst: ,Wow,
wilde Kombi!“, aber war sofort neugierig.



Ich bekam noch Basilikum und gutes, mildes Olivendl von einem
sizilianischen Produzenten in die Hand gedruckt.
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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.

Flir 2-4 Personen:
(als kleine Vorspeise oder Beilage)
12 mittlere bis groBRe 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 Olivendl sanft erwarmen, bis sie
nicht mehr roh sind und zu duften beginnen.

Den Condimento dazugeben, mit etwas Salz und (deutlich mehr)
Pfeffer wirzen und die Sauce uber die Erdbeeren geben. Alles
vermengen, abschmecken, noch etwas Olivendl darubergeben und
dann nach Geschmack Basilikumblatter daruberzupfen.



Ich hoffe, ihr findet dieses Rezept genauso spannend wie ich
und probiert es aus!
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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 winsch euch eine genussvolle Fruhlings-/Erdbeer-
/Rhabarber-/Spargelzeit!

Eure Judith

Werbung in Form von Nennung/Verlinkung/Darstellung von Produkten auf Fotos

Restaurant Goldberg in

Bissersheim, Pfalz: Ein

kleines kulinarisches Juwel

*** Das Goldberg hat leider aus privaten Griinden geschlossen
*** 0Ob es noch einmal o6ffnen wird, 1ist unklar ***
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Neuli
ch war ich zusammen mit meinen Eltern das zweite Mal zu Gast
im Restaurant Goldberg in Bissersheim und ich war so
begeistert von allem, dass ich euch von diesem Genussort
berichten muss!

I
Goldberg wird man nicht nur herzlich und individuell bewirtet,
sondern auch groflartig bekocht. Das kulinarische Juwel — oder
sollte ich Goldnugget sagen? — hat nur am Wochenende geoffnet.
An diesen Tagen stecken die Besitzer dann aber ihr ganzes Herz
in ihre Gerichte und die hiubschen Raumlichkeiten, in denen man
sich als Gast sofort wohl fuhlt. Im Sommer kann man in einem
wunderschonen Garten sitzen, drinnen hat man die Wahl zwischen
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einer Art Kellergewdlbe und dem Raum unterm Dach. Beide sind
ansprechend gestaltet und liebevoll eingedeckt und dekoriert.

Begru
Bt wird man meist von einem grauen Hund, der scheinbar den
halben Tag lang vor der Tur des Restaurants liegt und nach
draullen schaut. Wartet er auf seine Spaziergange? Wir fanden
ihn jedenfalls ganz herzallerliebst.

Servi
ert werden saisonale, ,gehobene aber nicht abgehobene”
Gerichte mit mediterranem Touch. Kreativ 1ist auch die
Anrichtung auf dem Teller. Man hat Kunst fur die Augen vor
sich und ab dem ersten Bissen Geschmackskunst auf der Zunge.

Im Goldberg wird ohne kunstliche Zutaten gekocht, mit viel
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frischen Krautern, reinen Gewlrzen und frischen, saisonalen
Zutaten. Das Gemuse sei fast ausschlielllich Bio-Gemuse, verrat
uns der Koch. Das konventionelle schmecke einfach nicht so
aromatisch. Der Fisch Kkommt aus nachhaltiger, MSC-
kontrollierter Fischerei und das Fleisch nicht aus
Massentierhaltung. Man merkt, dass die Gute der Rohstoffe hier
eine wichtige Rolle spielt, was ich personlich groBartig
finde, denn genauso denke und kaufe auch ich.
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Und
dass hier gute Zutaten verwertet und mit Passion verarbeitet
werden, schmeckt man!

Die Gemuse-Quiche als GruB aus der Kuche ist der leckere
Auftakt. Dann folgen Feldsalate mit und ohne Speck an leichtem
Joghurtdressing mit Baguette, gefolgt von unseren
Hauptgerichten: Lamm und Fisch (jeweils mit mediterranem
Gemuse und goldgelben Bratkartoffeln) sowie ein vegetarisches
Risotto mit Pilzen.

Ich denke, die Bilder sprechen fur sich: So wie es aussah, so
hat es geschmeckt.
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Das
grolBe Finale bildete der Dessertteller fur zwei, von uns
dreien verspeist bis auf den letzten Krumel. (Beweis auf den
Fotos: Vorher — Nachher =) ) Traumhafte Schokomousse,
Gewurzkirschen mit genialem Walnussparfait und fruchtiges
Himbeersorbet mit Prosecco. Wir waren im Himmel.

Wenn
ihr ebenfalls himmlisch speisen wollt und in der Pfalz
unterwegs seid — oder dort lebt — dann kann ich euch dieses
herzliche und kdéstliche Restaurant nur ans Herz legen. Ich
wiunsche ihm, dass es jedes Wochenende aus allen Nahten platzt!

=)

Habt eine genussvolle Zeit,
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eure Judith %

Bis
bald, Goldberg! =)
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