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Sparoge

&Scaron;paroga je samonikla biljka, koja se pojavljuje u prolje e, a susre emo je po &scaron;umama, poljima i vlaznim
mjestima. Za razliku od pitomih &scaron;paruga, koje se dadu uzgajati, s divljom &scaron;parugom (Asparagus
acutifolius L) to nije mogu e.

Kao njezna i aromati na biljka &scaron;paroga se dobro slaze s razli itim
namirnicama, mesom i ribom, rizom i krumpirom, tijestom, sirevima, a
obzirom na njena neizostavna ljekovita diureti ka svojstva postala je
obavezni dio dijeta protiv prekomjerne tezine i dijabetesa.

Gorkastog je okusa, a njeni su meki izdanci kao stvoreni za pripremu s jajima. Razli ito od Dalmacije, gdje se
&scaron;paruge, uglavnom, pripravljaju na salatu (&scaron;paruge s jajima utvrdo), u Istri se udoma ila fritaja sa
&scaron;parugama. Vrhove &scaron;paruga ili blju&scaron; a (Tamus comunis) propirjamo na maslinovom ulju dok ne
omek&scaron;aju i onda dodajemo razmu ena jaja, sol i papar.

Osim kultnih fritaja sa &scaron;parugama, istarska ugostiteljsko-kulinarska ma&scaron;ta je ovoj, naizgled, prozai noj
namirnici namijenila i mnoga &ndash; samo na prvi pogled &ndash; neobi na jela: sipe sa &scaron;parugama, pasticcio ili
canelloni sa &scaron;parugama, pa&scaron;teta od &scaron;paruga, rizoto&hellip;

&Scaron;paroge su pravo proljetno povr e, a naj e&scaron; e se beru izme u ozujka i svibnja, ponegdje ak i do srpnja.
Mesnate stabljike &scaron;paroga uvijek su se smatrale vrijednim povr em, a cijenjene su zbog svojega so nog okusa i
blage teksture. &Scaron;paroge se posebno cijene ve vi&scaron;e od 2000 godina. Potje u s Mediterana, no ubrzo su se
po ele kultivirati u cijelom svijetu.

http://www.istria-villas.com Powered by Joomla! Generirano: 9 September, 2010, 19:33



