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KULINARIČNI KOTIČKI NAŠIH BARK
FRITAJA IZ DIVJIH ŠPARGLJEV
Šparglji (asparagus, beluši, šparuge), so za poznavalce posebna dobrota. Večkrat jih ješ, boljši so. Poleg tega imajo raznovrstne zdravilne učinke; delujejo kot diuretik; asparagin da urinu značilen vonj; veljajo tudi za afrodiziak. Poganjke divjega asparagusa v Istri nabiramo od marca do maja. 
Najbolj običajna priprava je z jajci – fritaja:

Mehke dele poganjkov narežemo na 2 cm dolge koščke in jih blanširamo. Na olivnem olju prepražimo manjše koščke pršuta, ali še bolje istrske klobasice. Nekateri Istrani prisegajo, da je bolje, da šparglje na vročem olju ne pražimo, ampak takoj dodamo malo vode. Razen soli načeloma ne uporabimo drugih začimb. Tako tudi ohranimo več mineralov, vitaminov in okusa. Ko se šparglji po nekaj minutah zmehčajo, dodamo žvrkljana posoljen jajca. Na koncu prilijemo še malo hladnega olivnega olja. Okus poudari srk ali dva dobre istrske črnine.
Šparglji tudi gojeni s svojim plemenitim okusom odlično delujejo v rižotah, s polento, v kombinaciji z ribami in drugimi morskimi sadeži. Sezona je tu – izkoristimo jo.
 

Iztok Pekolj
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