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Amikor elékeriilnek a motorok (a képen
keresztapdm, Domenico Rossini és két bardt-
ja pozolnak egy 1930-ban késziilt felvételen)
és megjelenik a piacokon a medvehagyma,
a spendt, a friss sparga, az Uj fokhagyma,
a zsenge tok, az eper..., nos akkor mar
itt a tavasz! Ah, a sparga!

Nalunk szinte az egész csaldd igazi
fanatikusa ennek a z6ldségnek, mondhatni

ink érte. Legszivesebben mindennap
tudnank enni: krémlevest, csében siitve,
pérolva piritott zsemlemorzséval, spagetti-
val, vagy csak Ugy magéban, tirelmetlendl
vérva, hogy kikeriilienek (kiemelés télem!)
a f izb6l, helyesebben - mint majd meg-
tudjuk - a féz6folyadékbol. Az &rusoknal
a friss, lide kotegeket keressiik, hagyjuk ott
a fako, szaradasnak indult szarakat.
Fehér vagy z6ld - egyremesgy, mindkettd
finom. (A z6lddel kissé kevesebb a macera,
konnyebb tisztitani, nem kell hdmozni.)




4 személyre, elGé 0.5 kg friss z6ldspdrga 1 evdkandl tej

2 tedskandl cukor  1/2 citrom frissen kifacsart leve  4-5 ev6kandl didolaj
(vagy extra sz(iz olivaolajl ~ s6, fehér bors

Mosd meg valtott vizben a spargasipokat, a vastag szarabol a fas részt vagd
le. (Amikor a késed mér akadalytalanul vag..., na, onnantél mar ehetd.)

Egy olyan edényben, amelyben a spargak kényelmesen elférnek forralj fel

b egy liter vizet. Amikor mar zubog, enyhén sézzad, {zesitsd két tedskanal
cukorral, 16ttyints bele egy evékandl tejet, és amikor Ujbél forrni kezd,
helyezd bele a spargékat. Tiz percig gyongyozve forralva fézzed, és amikor
kellsképpen puhanak talélod (de nem szabad szétf6zni, maradjanak egyben!),
sziir6lapattal vagy ételfogdval dvatosan emeld ki a szarakat a fiird6bél,
teritsd szét csinosan egy talon. (Ha nem tudsz az illatanak ellendllni, akkor
batran eressz le egyet a torkodon.) Amikor kih(ilt, locsold meg el6:
citromlével, uténa didolajjal, tekerj ré frissen fehér borsot és akar mar
télalhatod is, bar jobb, ha legaldbb fél vagy egy egész napot ,.érik". Kitling
el6étel, finom vacsora (fehér kenyérrel kitunkolni a szaftot...), ha fel akarod
még turbozni, akkor adhatsz hozza csikokra vagott medvehagymaval és
rukolacsiraval kevert tépkedett romai salataleveleket, izlés szerint sozva-
citromozva-olajozva.
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SPENGTOS TAGLIATELLE

4 személyre: 5 evékandlnyi vaj, plusz a kikenéshez + 65-70 dkg spenét + 3-4 gerezd
fokhagyma (ha nem szereted, haszndlj helyette 1 kisebb hagymdt) + 1/2 csészényi
frissen reszelt parmezdn + 30 dkg tagliatelle + 2 dl tejszin + s6, bors

Kenj ki vajjal egy zomancozott (vagy rozsdamentes acél) tepsit, és melegitsd eld

a siitédet 200 C fokra. Valtott vizben alaposan mosd meg a spendtleveleket,

a szérakat tépd le, dobd ki (vagy vagd 6ssze a csibéidnek) és a leveleket apritsd fel
nagyobb darabokra, és a rajta maradt vizben pérold 5 percig. (Ne lepSdj meg: a tér-
fogata az eredeti toredékére zsugorodik.) Egy mésik edényben olvaszd fel a vaj felét,
tedd bele a durva szeletekre vagott fokhagymat, és mérsékelt t(izon kevergetve
parold (ne piritsd!) 5 percig. Ekkor add hozza a spenctot és fézd egyiitt néhany per-
cig. S6zzad, borsozzad {z1és szerint, és keverd hozza a reszelt parmezan felét. Fézd
ki enyhén sos vizben a tésztat (al dente!), sz(ird le és keverd bele a maradék vajat.
Az eldkészitett tepsibe teritsd ki a tészta felét, szord meg parmezannal, erre
pakold a spendt felét, majd Gjbol tészta, és a tetejére spendt keriiljén. Locsold ra

a tejszint, sz6rd meg a maradék sajttal és told be a siitébe 10 percre. Amikor a sajt
kissé elszinezddik (aranybarna lesz) és az egész fortyog: kész. Maris talalhatod.
Hmmm...!




