
Zubereitung: 
Den Schmand und den Sauerrahm mit Zitronensaft, 
Salz und Pfeffer würzen und gut miteinander ver-
mischen. Dann den fein geschnittenen Schnittlauch 
dazugeben und alles noch einmal gut verrühren. 

Nun das Wasser für den Sud, mit Salz, Zucker, etwas 
Zitronensaft und einer Spitze Butter würzen und zum 
Kochen bringen. Den geschälten Spargel in ca. 3-5 cm 
lange Stücke schneiden, in den Sud geben und bissfest 
(al dente) kochen. Sobald der Spargel bissfest gekocht 
ist, den Spargel aus dem Sud nehmen, gut abtropfen 
lassen und kurz abkühlen. 

Anschließend den Spargel im lauwarmen Zustand in 
das Sauerrahm Gemisch geben und unterheben. Für den 
perfekten Genuss den Spargelsalat in den Kühlschrank 
stellen und einen Tag ziehen lassen. Bei Bedarf am 
nächsten Tag nochmals abschmecken. 

Zubereitung für 4 Portionen 

Für den Spargelgourmet dauert die Spargelsaison etwa zehn Wochen, doch für 
den Spargelbauer beträgt sie gut und gerne neun Monate. Nach der P! anzung 
der Spargelsetzlinge vergehen rund 36 Monate bis zur ersten Ernte.

Merlaus Spargelsalat 10

Zutaten
· 1 kg geschälten Spargel 

(vorzugsweise Spargellinis)
· 200 g Schmand
· 100 g Sauerrahm
· 1 Bund Schnittlauch
· Etwas Salz und Pfeffer
· Etwas Zitronensaft
· Eine Prise Zucker
· 1 Messerspitze Butter
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Schon gewusst?
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