Gemiisepfanne mit griinem Spargel und Erdbeeren

Fiir 1 Portion

1 halbe Zucchini 5 kl. Cocktailtomaten 1 kl. Friihlingszwiebel
3 Stangen Spargel 3 grofle Erdbeeren 1 EL Olivendl

Salz, Zucker Pfeffer mediterranes Gewiirz
Pesto 1 Knoblauchzehe

Den griinen Spargel ab der Mitte schélen, das Endstiick abschneiden.

Frithlingszwiebel von der ersten Haut befreien, in Stiicke schneiden.

Cocktailtomaten halbieren.

Die Erdbeeren vierteln oder halbieren.

Knoblauchzehe enthduten und in feine Scheiben schneiden.

Zucchini vom Bliitenstrunk befreien, halbieren und in mittelgrolie Wiirfel, Ringe oder
auch Streifen schneiden.

Die Pfanne auf die Herdplatte stellen und erhitzen, dann erst das Olivendl in die Pfanne
geben. Zeigt es leichte Schlieren, ist es gerade richtig heifs.

Nun koénnen die Zucchini im Olivendl angeschwenkt werden.

Es gesellt sich in langere Stiicke geschnittener Spargel dazu. Diesen etwas angehen lassen.
Auch die in Scheiben geschnittene Knoblauchzehe darf kurz mit geschwenkt werden.

Als vorletztes die halbierten Cocktailtomaten in die Pfanne geben, als letztes dann noch
die Erdbeeren.

Das Gemiise etwas an den Rand schieben, die Prise Zucker einstreuen und karamellisieren
lassen. Das Gemiise damit mischen.

Die restlichen Gewtiirze und Krauter einstreuen, alles vermengen.

Auf dem Teller anrichten, das Pesto der Wahl dazugeben.
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