RECEPT_2
ŠPARGLJI V SOLATI S PARADIŽNIKOM
Maj je tudi sezona špargljev. Na Primorskem lahko v gozdu naberemo šopek divjih špargljev, ki so tanjši in močnejšega okusa. Gojene šparglje pa najprej opazimo na tržnici, prodajajo pa jih seveda tudi v trgovini. Nekateri jih uspejo pridelati tudi na domačem vrtu, vendar pa je za to potrebnega malo več znanja, kot npr. za korenček.

Šparglji vsebujejo veliko vitaminov: E (upočasnjuje proces staranja), A (za dober vid), B9  ali folna kislina (za sintezo novih celic) ter jod. 
Potrebujemo:

300 g  (pol šopka) špargljev
300 g paradižnika (4 manjši)
2 vejici peteršilja
Preliv:

1 žlica jabolčnega kisa ali sok pol limone

ščep soli

2 žlici oljčnega olja

1 strok česna

malo črnega ali kajenskega popra (čili)

svež ali posušen origano
Pripomočki:

deska za rezanje

nož

posoda za kuhanje

cedilo

posodica in stepalna metlica za pripravo preliva
posoda za solato
Najprej pripravimo v posodici kis ali limonin sok s soljo. Dobro je, namreč, da je sol v kisu stopljena.

Nato damo na štedilnik vreti vodo. Šparglje umijemo v posodi hladne vode in odcedimo. Vsak špargelj primemo na spodnjem koncu stebla in ga upognemo, da se odlomi spodnji olesenel konček – užitno steblo je tisto, ki poči, ko ga odlomiš (sveži šparglji so po navadi takšni). Šparglje narežemo na 3 cm, vrhnje dele pustimo daljše – cele. Ko voda zavre, jo osolimo in kanemo 1 žličko oljčnega olja ter vanjo previdno stresemo narezane šparglje. V vreli vodi naj se kuhajo 5 minut. Šparglje odcedimo, vodo prihranimo za juho (če za solato uporabimo le zgornje dele špargljev, spodnje uporabimo za juho – a to je že drug recept!) ali pa jo lahko kasneje popijemo.
Umijemo paradižnike in jih narežemo na rezine, peteršilj umijemo in na drobno narežemo.
Dokončamo preliv: V oslajen kis dolijemo oljčno olje. Z metlico (ali vilico) hitro mešamo, da postane homogena zmes - preliv. Česen olupimo in na drobno narežemo ali še bolje pretlačimo, ga stresemo v preliv ter še enkrat premešamo.

Šparglje, paradižnik in peteršilj denemo v posodo, polijemo s prelivom, začinimo s poprom ali čilijem in z origanom ter vse skupaj premešamo. Dobro je, če solato pustimo stati nekaj minut, da se okusi med seboj pomešajo.

Solato lahko jemo samostojno, s kosom domačega kruha, s polento, z ajdovimi žganci ali npr. kot solato k pečenem mesu.

Dober tek!

NA KRATKO:

· Pripravi preliv: limonin sok ali kis, sol, oljčno olje, česen

· Šparglje nareži na 3 cm, deni jih v osoljeno vrelo vodo in kuhaj 5 min

· Paradižnike narežemo

· Peteršilj drobno nasekljamo

· V skledi zmešamo vse sestavine, poper ali čili ter origano

· Vabljiva solata je pripravljena!
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