
NOBILIA REZEPTWELT

Die Spargelzeit hat begonnen! Und mit ihr die Vielfalt des leckeren Gemüses. Als 
kleine Kostprobe hat @sallyswelt den Spargel neu für Dich interpretiert. Ihre Version: 
Ein warmer Spargel-Kartoffel-Salat mit gebratenem Lachs.

SPARGEL-KARTOFFEL-
SALAT MIT LACHS 

ZUTATEN FÜR 2 PORTIONEN

 » 600 g Kartoffeln (geschält, vorw. festkochend) 

 » 250 g weißer Spargel 

 » 250 g grüner Spargel

 » 1 Zwiebel 

 » 1 rote Zwiebel

 » 30 g Sonnenblumenöl

 » 200 ml Gemüsebrühe 

 » 2 TL Senf

 » 40 g Essig

 » Etwas Salz

 » 1 Prise Pfeffer

Dazu

 » 2 Lachsfilets mit Haut 

 » 1 Handvoll Pflücksalat

 » 1 EL Sprossen

 » n. B. Meerrettich 

SCHNELL UND LEICHT GEZAUBERT
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 01.  Schäle die Kartoffeln und schneide sie in feine Würfel (ca. 2 cm). Schäle den weißen Spargel und 
schneide ihn und den grünen Spargel schräg in etwa 5 mm dünne Scheiben.

 02. Koche die Kartoffeln etwa 5 Minuten in Salzwasser ab. Sie sollen noch einen guten Biss haben. 
Füge den Spargel hinzu und gare ihn etwa 2 Minuten mit, bis die Kartoffeln nun gar sind. Der 
Spargel darf noch knackig sein.

 03.  Schütte nun das Wasser ab (daraus lässt sich hervorragend eine Spargelsuppe kochen!). 
Übergieße die Kartoffeln und den Spargel sofort mit der Gemüsebrühe und rühre den Senf und 
Essig ein.

 04. Schäle die Zwiebeln und schneide sie in feine Würfel. Brate sie in einer beschichteten Pfanne im 
Öl etwa 3–4 Minuten an. Gib sie zum Salat hinzu und würze ihn mit Salz und Pfeffer. Lasse ihn 
ziehen.

 05.  Brate in derselben Pfanne die Lachsfilets ohne Öl an. Zuerst auf der Fischseite ohne Haut bei 
mittlerer Hitze für etwa 4–5 Minuten, bis sich sichtbar eine Kruste gebildet hat. Wende es dann 
auf die Hautseite und brate es weitere 4–5 Minuten an. Würze den Fisch mit Salz und Pfeffer 
und serviere ihn sofort mit dem Kartoffelsalat – dazu passen Pflücksalat und Sprossen. 

  GUTEN APPETIT! 

ZUBEREITUNG: 


