Pljukanci s pršutom i šparugama

... odlična istarska delicija … 





Priprema
Težina: Jednostavno

1 

Pljukance sam načinila po receptu iz Istarske kuharice koji je isti kao i ovaj od Coolinarike . 

2 

Dok se oni kuhaju u malo posoljenoj vodi načinite umak: 

3 

Luk očistite i sitno nasjeckajte pa ga malo prodinstajte na maslinovom ulju. Pršut narežite na rezance a šparuge malo prokuhajte u vreloj vodi (2-3 minute). Tada na luk dodajte pršut i dinstajte par minuta, dodajte šparuge pa opet dinstajte par minuta. Na kraju sve zalijte vrhnjem za kuhanje i malo prokuhajte da se zgusne. Dodajte papar i po potrebi sol (možda neće trebati jer je pršut slan). Na kraju dodajte sitno nasjeckan češnjak i listiće peršina. 

4 

Kuhane pljukance procijedite i umiješajte u umak . Poslužite toplo sa naribanim parmezanom.

Sastojci

Broj osoba:

5 osoba

·  pol kile pljukanaca (makaruna, žbirića) 
·  1 manja glavica luka 
·  1 češanj češnjaka 
·  malo maslinovog ulja 
·  100 g šparuga (divljih) 
·  100 g pršuta 
·  pol litre vrhnja za kuhanje 
·   sol, papar 
·   peršinovo lišće 
·   parmezan 
 (Veganski) Rižoto od šparoga

Priprema 
Vrijeme pripreme:120 min

Za temeljac očistite povrće izrežite na krupnije komade. Šparoge operite i odvojite nejestive tvrde dijelove. Korjenasto povrće zajedno s tvrdim dijelovima šparoga, popecite na maslinovom ulju i kada se počne pomalo opuštat dolijte 2 litre hladne vode. Pojačajte vatru i kada uzavre, dodajte sol, papar i začinsko bilje. Kuhajte 1 i pol sat na laganoj vatri u polupokrivenom loncu. 

Za rižoto, sitno nasjeckajte luk i češnjak te ih dinstajte na maslinovom ulju dok se ne opuste (rižoto pripremajte u visokim i širokim posudama s debelim dnom, teže se gubi temperatura) 

Vrhove šparoga odovjite od stapki i stavite sa strane, a stapke narežite na 1 cm velike komade. 

Kada luk i češnjak povenu dodajte, pola majčine dušice i stapke šparogi te dinstajte dok se malo ne opuste, nekih 3-4 minute. 

Dodajte rižu (Arborio najbolje, nemojte je prati) i promiješajte te dodajte prstohvat soli kako bi riža upila sol. 

Miješajte dok ne postane prozirna na krajevima, nekih minutu-dvije i zalijte bijelim vinom. Pojačajte vatru da vino ispari, stalno miješajući da riža počne ispuštati svoj škrob te kada više ne osjetite miris alkohola, smanjite na srednje jaku vatru i dodajte prvu šefaljku temeljca. 

Temeljac postepeno dodavajte tek kada tekućina gotovo ispari iz rižota (opet ne smije biti skroz suh), i stalno miješajte da pospješite ispuštanje škroba. 

Nakon 10 minuta takvog miješanja riže, dodajte vrhove šparoga i još malo temeljca 

Riža bi trebala nakon 15-20 minuta na vatri biti gotova, pred sam kraj dodajte ostatak majčine dušicei još malo temeljca te umiješajte. 

Skinite sa vatre, dodajte maslinovo ulje i veganski parmezan, dobro promiješajte, poklopite i pustite da odahne 5 minuta, to će dovesti do one prekrasne kremaste riže koju volimo. 

Posluživanje

Pri posluživanju probajte pokapati limunom rižoto i posuti ga s malo sjeckanog peršina. Poslužite uz slatu od rotkvica, i mlade zelene salate, začinjenu, limunom, maslinovim uljem, solju, paprom i mažuranom.

Sastojci

Broj osoba:4 osobe

· Temeljac za rižoto

· 1 veća mrkva 
· 1 manji korijen peršina 
· 1 manji komad celervog korijena 
· 1 kapula 
· 3 češnja češnjaka 
· tvrdi dijelovi (od 2 maca) šparoga 
· 1 vezica peršina 
· 1 grančica ružmarina 
· 4 listića kadulje 
· 4 grančice majčine dušice 
·   sol 
·   papar 
·   maslinovo ulje 
· Rižoto

· 1 kapula 
· 3 češnja češnjaka 
· 2 vezice divljih šparoga (mekani dijelovi) 
· 1 vezica majčine dušice 
·   sol 
·   papar 
·   maslinovo ulje 
· 1 jušna žica veganskog parmezana 
· 1,5 dcl bijelog vina 
·  1 veća šalica riže Arborio 
Zelenkasti namaz

... proljeće je … sve se zazelenilo i rascvijetalo … stigle nam i naše drage šparuge … evo jednog jednostavnog i zdravog načina kako ih iskorisiti … 



Priprema
1 

Sve sastojke ubaciti u blender ili posudu pa miksati dok se ne dobije jednolična smjesa. 
Poslužiti uz kruh, krekere, tost ili po želji . 

2 

U prekrasnoj izvedbi DaSilve 

Sastojci

·  šaka kuhanih šparuga 
·  1 tvrdo kuhano jaje 
·  1 topljeni sir (a može i sirni namaz) 
·  mali česan češnjaka 
·  2 žličice majoneze (po želji) 
·  1 žličica senfa (po želji) 
·  prstohvat soli 
·  1-2 žlice maslinova ulja 
·  1-2 žlice limunovog soka 
Odresci sa šparogama

Mogu se puniti i sa divljim šparogama (ovo su malo deblje s placa)... ne treba ih puno, ako nemate dovoljno šparoga a imate koji šniclek evo ručka na brzaka... 



Priprema
Vrijeme pripreme: 50 min

1 

Šparoge kratko prokuhati..(ako su šumske ubrane prokuhati da izgube gorčinu)... na slici su s placa, kupljene i malo sam ih pofurila ali iz konzerve ne treba. 

2 

Teleće (ili svinjske) odreske potućemo, posolimo, popaprimo. Na njih stavimo šnitu šunke i šparoge i sir. 

3 

Savijemo u roladu, pričvrstimo čačkalicama i pirjamo na mješavini maslaca i maslinova ulja. 

4 

Pri kraju dodamo pirea od paradajza ( stavila 3 žlice šalše iz domaće zimnice) i bijelog vina i natur vegete 1 žličicu, malo sameljemo svježeg papra… 

5 

Umak možemo zgusuti krušnim mrvicama ili pobrašnite ( diekal- pirovo brašno koristim) da umak bude malo gušći. 

Posluživanje

Poslužiti uz rižu, pire krumpir ili po želji ili uz kus-kus kao na slici i uz zelenu salatu…

Sastojci

Broj osoba:

4 osobe

·  4 teleća odreska cca 
·  4 odreska šunke 
·  4 šnite sira trapista( ili koji imate) 
·  1/2 svežnja šparoga 
·  2-3 žlice pirea od rajčice (ili šalše) 
·   bijelo vino 
·   sol, ulje, maslac 
·  1 žlčica natur vegete 
 Tagliatelle s artičokama i šparogama

Ovo mi je možda i najdraža kombinacija umaka za paštu koji u sebi ne sadrži pomidor, na koje jednostavno padam. Možete koristiti svježe artičoke ili one iz konzerve koje nisu marinirane u ulju, a u recept idu uzgojene, ne divlje šparoge. 

Priprema
Vrijeme pripreme: 45 min

Ako koristite svježe artičoke očistite ih od grubih vanjskih listova, oštrih vrhova, unutarnje bradice i stavite u vodu zakiseljenu limunom. 

Šparoge prelomite na dijelu na kojem se prirodno lome, i gulilicom za krumpir na donjem dijelu jestivog dijela uklonite eventualnu tvrđu koru. 

Artičoke nasjeckajte na listiće, a šparoge na tanke ploškice, ali sačuvajte vrhove šaproga u dužini od 1 cm. 

Na zagrijanom maslinovom ulju, popržite češnjak koji ste sitno nasjeckali, dodajte artičoke i malo popržite. Zalijte s sokom od pola limuna, ubacite listiće majčine dušice i lagano dinstajte par minuta. Ubacite ploškice šparoga, zalijte bijelim vinom, pojačajte vatru da alkohol ispari. Kada alkohol ispari, posolite i poparite, te poklopite i kuhajte na srednje laganoj vatri, nekih 10 minuta, ili duže, dok ne osjetite da su vam sastojci pod kutlačom dovoljno omekšali. 

U međuvremenu stavite kuhat tagliatelle u vrelu vodu koju ste posolili. Miješajte da se ne zalijepe. 

Ubacite vrhove šparoga u umak od artičoka i šparoga, i pustite ih da se malo kuhaju, minutu, dvije ili tri. Cilj je da ostanu malo al dente. Nakon toga dolijte sojino (ili obično vrhnje za kuhanje) i pustite da uzavri, ali ne na jakoj vatri. 

Dosolite i poparite ako vam treba i prebacite tagliatelle u umak te zagrijavajte zajedno koju minutu, dodajući malo vode od kuhanja pašte. 

Razdijelite na tanjure, pokapjte s malo limuna (kap-dvije, ne više) i pospite paramazanom ili parmezanom. 

Posluživanje

Cijeli recept može funkcionirati i sa artičokama iz konzerve ali je nešto veći problem s šparogama iz limenki jer se raskuhaju u sekundi. Ne koristim divlje šparoge za ovo jelo jer mi nekako teksturom uzgojene bolje pašu. Probajte i one bijele ako ih možete naći. Ovo je jedno od jela koje vijekom pojedem zeru previše, ali što ću kad volem srcem svim.

Sastojci

Broj osoba: 4 osobe

· Sastojci

·  500 g tagliatella 
·  2 artičoke 
·  1 snop šparoga 
·  1 češanj češnjaka 
·  1 dcl sojinog (ili običnog slatkog) vrhnja 
·   morska sol 
·   bijeli svježe mljeveni papar 
·   parmazana ili parmezan 
·  2 žlice maslinovog ulja 
·  3 grančice svježe majčine dušice ili 
·  1 žličica suhe majčine dušice 
·  1 limun 
·  1 dcl bijelog suhog vina 
Zapečene šparoge

Priprema
Vrijeme pripreme: 30 min

Šparoge proprati i ostaviti da se ocijede. 

Na dasci staviti šunku pa na šunku sir, uzeti 3 šparoge i umotati ih . Kada je gotovo poredati ih jednu do druge u vatrostalnu zdjelu, zaliti vrhnjem za kuhanje. Po potrebi dodati soli, papra i naravno posuti peršunom. Staviti da se zapeče u prethodno zagrijanu pečnicu (200 C). 

Služiti toplo! 

Posluživanje

Odlicno i brzo jelo koje može biti kao toplo predjelo, samostalno glavno jelo ili čak i kao prilog!....Ja sam ovaj put posula sa parmezanom i pekla…...Prijatno

Sastojci

·  1 tegla šparoga 
·  10 feta kuhane šunke ili pršuta 
·  10 feta ementalera 
·  250 dcl vrhnje za kuhanje 
·   sol, papar, peršun 
Proljetne lazanje

Priprema
1 

Ako ne želite kupovno tijesto kao ja , recept imate ovdje 
http://www.coolinarika.com/recept/tijesto-za-lazanje
Isto tako i za besiamel, recept je ovdje 
http://www.coolinarika.com/recept/mw-besciamel-umak 

Skuhamo šparoge 5 minuta u slanoj vodi.. Izvadimo šparoge te ostavimo da se ocjede.
U vodi u kojima su se kuhale šparoge , kuhamo paštu 1-2 minute.
Šparoge razrežemo po pola po duljini.
Slaganje: 

Namažemo tepsiju putrom.
(ja pečem u tepsiji veličine 22×30 cm)
položimo 1 red pašte, pa malo putra razmrvimo, namažemo besiamelom, posipamo ribanu šunku ili vratinu, posložimo šparoge na razmaku međusobnom od 1 cm, te pospemo parmezanom.
tako i 2 i 3 red.
4 red premažemo besamelom i sano za “ukras” stavimo 3 – 4 šparoge – cijele
te pospemo parmezanom obilno.
Pustimo ih da ” odmore ” cca 25 minuta – u frižideru, tj. vrijeme koje je potrebno da zagrijemo pečnicu na 220°C.
Kad je pečnica zagrijana pečemo 20 minuta. 

Posluživanje

http://www.coolinarika.com/slika/64478
Slika pečenih.

Sastojci

· Potrebno je :

·  350 g lazanja 
·  500 g Besiamella 
·  500 g Pitomih Šparoga 
·  300 g naribane kuhane šunke ili vratine 
·  250 g Parmezana naribanog 
·  50 g putra 
Tagliatele s umakom od šparoga

recept je iz jednog malog priloga Grazia kuhinja.. inače sam do sada spremala s jajima krumpirom, krem juhu, ali ovaj umak je nadmašio moja očekivanja…jako fin uz tjesteninu tagliatele a brzo je gotovo…. 



Priprema
Vrijeme pripreme: 30 min

Šparogama odrežite vrhove. Ostatak šparoga (onaj dio koji koristimo do drvenastog dijela) nerežemo na komadiće, stavimo ih u mikser s nasjeckanim bademima (ne trebaju biti nešto posebno nasjeckani ili stavite u multipraktik-blender) i sameljite sa malo maslinova ulja / možete dodati i vode/ u kremastu grublju masu. 

Zagrijte wok ili neprijanjajuću posudu i dodajte češnjak zgnječen u drobilici za češnjak ili sitno skosan. Pržiti češnjak do minutu i izvadite ga ili ostavite (ja sam ga ostavila). 

Dodajte u posudu mješavinu šparoga i badema i popržite. Uspite brašno/( koje koristite… ja koristim pirovo brašno (diekal)/, bijelo vino, ponovo miješajući pustite da kuha dok se količina smanji za otprilike pola. Zatim dodajte dvije žlice parmezana, sol i dvije žlice sjeckanog peršina. Mrvicu posoliti i dodat pri kraju svježe mljeveni papar 

Zasebno skuhajte tagliatele s vrhovima šparoga, procjedite ih i začinite toplim umakom. Pospite sjeckanim peršinom i parmezanom dodajte malo ulja i poslužite… 

ljekovitosti šparoga se manje više zna dosta ali o njima ima ovdje 

Posluživanje

Sastojci

Broj osoba: 4 osobe

·  60 dag tagliatele (široki rezanci ili drga tjestenina po želji) 
·  5-8 dag badema (možete ih oguliti-pofuriti i skinuti kožicu)) 
·  2 režnja češnjaka 
·  1 svežanj šparoga 
·  1 žlica brašna (diekal PIROVO brašno koristim) 
·  1/2 čaše suhog bijelog vina 
·   malo temeljca od juhe ili kocka podravka 
·   koju razmutui u malo vode 
·  1 žličica vegete natur 
·   naribanog permezana 
·   maslinovo ulje 
·   sol i svježe mljeveni papar, peršin 
Sparoge – komorac pasta salata

Sparoge i komorac donose puni ukus ovoj salati. Moze se sluziti kao glavno jelo, vegi, ili uz mesni dodatak, snicla, pecenje, riba…..Servira se toplo…. 




Priprema
1 

Skuhati pastu i ostaviti na stranu dok ne zgotovite sljedece: 

2 

Na maslinovom ulju preprziti kratko mladi luk. Dodati narezani komorac i sparoge i nastaviti prziti. Serpu u kojoj przite povremeno protresite. 

3 

Ubacite sitno isjeckan bijeli luk, narezane masline, paradajz izrezan na kockice i persunom list. Protresite i sklonite s vatre. 

4 

Dresing: 

5 

U dublju zdjelu uspite maslinovo ulje, limunov sok, so, mljeveni biber, sitno sjeckani bijeli luk i senf. Izmuckajte dresing. 

6 

Kompletiranje: 

7 

Preko tjestenine istresite proprzeno povrce. Protresite zdjelu da se makaroni pomijesaju s povrce. 

8 

Preko prelijte dresing, namrvite feta sir, naribajte narancine korice i nakidajte listice komoraca. Sluzite toplo! 

Sastojci

· sadrzaj za pastu

·  400 gr sparoga isjeci na manje komade 
·  1 kom komorac srednje velicine, izrezan na fetice 
·  5-6 struka mladog luka s perima, izrezan 
·  12 velikih crnih maslina, narezane 
·  1 kom paradajz izrezan na kockice 
·  1 ceno bijelog luka 
·   maslinovo ulje, persun nasjeckan 
· dresing

·  1/4 cup maslinovog ulja 
·  1/4 cup limunov sok 
·  1 ceno bijelog luka 
·  1/2 kasicice "dijon" senf 
·  1 cup mrvljenog feta sira 
·   biber, so, naribane narancine korice 
· pasta

·  400 gr paste 
Rižoto od šparoga

Kremasti užitak. 

Priprema
Vrijeme pripreme:

45 min

1. Očistiti poriluk, mladi luk i mladi češnjak i narezati ih na kolutiće. Šparoge narezati na prutiće dužine oko 3 cm, a vrhove ostaviti malo duže. Na pola količine maslaca lagano pržiti poriluk, mladi luk, mladi češnjak i šparoge (osim vrhova). Pržiti uz miješanje oko 2 min. Dodati rižu i miješati dok se ne “zastakli”. Zaliti polovicom količine vermuta i mješati dok riža ne upije vermut. Zaliti temeljcem ili vodom. Posoliti i popapriti (može i malo vegete ako nemate temeljac). Kuhati uz stalnu kontrolu i dolijevanje tekućine. Nakon otprilike 10 minuta dodati vrhove šparoga i lagano ih umiješati u rižoto. Kuhati dok riža nije al dente (već prema vrsti riže koja se upotrebljava). Pred kraj dodati peršin, ostatak maslaca i drugu polovicu vermuta i lagano izmiješati. Neposredno prije posluživanja umiješati parmezan. Servirati rižoto s još friško naribanog parmezana i čašom nekog finog bijelog sauvignona. 

Posluživanje

Temeljni način priprave rižota prilagođuje se tipu i količini namirnica koje koristimo tom prilikom. Količinu namirnica koju sam navela u ovom receptu također možete prilagoditi svom ukusu ili onom što vam je na raspolaganju (kao što sam ja prvi put stavila mladi češnjak jer sam ga imala u frižideru i ispalo je odlično).

Sastojci

Broj osoba:

4 osobe

· Za rižoto

·  1 vezica šparoga 
·  50 g putra 
·  2 kom poriluka 
·  2 kom mladog luka 
·  4 kom mladog češnjaka 
·  200 g riže za rižoto (Arborio) 
·  50 ml vermoutha 
·  2 žlice nasjeckanog peršina 
·  50 g naribanog parmezana 
·   sol i papar, (vegeta) 
·  60 ml pilećeg temeljca 
·  100 g naribanog parmezana za serviranje 
Šparoge na najbolji način!!!!!

Nema večeg gušta u šetnji i potrazi za šparogama u ovoj brdovitoj šumi Hvarskoj!!A kad se vratite iz šume samo ih operite i spremite na najjednostavniji način i uživajte u njima!!!! 

Priprema
Čišćenje:uberene šparoge puknite na mjestu gdje stabljika postaje mekana. 

Operite ih i u tavu na maslinovo ulje izručite šparoge. 

Poklopite ih i frigajte 2-3minute. 

Prelijte ih sa jajima koje ste malkoc izlupali i posolite po želji. 

Frigati još minutu i poslužiti i naravno uživati u njima!!!!! 

Sastojci

·  2 -3 stručka šparoga 
·  4 komada jaja 
·  Malo soli 
·   maslinovo ulje 
Salata od šparoga

Ljubitelji šparoga uživat će u ovoj salati jer plijeni svojim okusom! 

Priprema
Vrijeme pripreme: 10 min

Šparogama otkinite pupove i stavite na stranu. Biljku savijajte do onog dijela gdje puca. Tvrdi dio bacite. 

U kipuću vodu prvo stavite stabljike a nakon 2 min i pupove.Kuhajte još najmanje minutu i zatim ocijeđene ODMAH stavite u ledenu vodu kako bi zadržale svoju zelenu boju.Možete ih kuhati i na pari ,ali ja ih uvijek kuham klasično(navika) 

Skuhana jaja “u tvrdo” ogulite i prerežite na 4 dijela. 

Šparoge dobro ocijedite i stavite u tanjur, začinite acetom, maslinovim uljem , i stavite jaja. Naravno , Posolite, popaprite i UUUUŽIVAJTE !!!! 

Posluživanje

tamarichka me počastila svojom izvedbom ove salate pogledajte :)

Sastojci

Broj osoba: 2 osobe

·  1 vezica divljih šparoga 
·  2 jaja 
·   maslinovo ulje 
·   aceto balsamico 
·   sol 
·   papar 
RIŽOTO SA ŠPAROGAMA

Još jedan način na koji možete spremati šparoge… 

Priprema
Vrijeme pripreme:30 min

1 

Odvojite tvrđi donji od mekanog gornjeg dijela šparoga.Kuhajte ih oko 10 minuta, procijedite, a vodu u kojoj su se kuhale sačuvajte. 

2 

U tavi zagrijte ulje, dodajte češnjak i čim postane staklast, dodajte šparoge, posolite i popaprite.Umiješajte prethodno opranu rižu i podlijevajte vodom u kojoj su se kuhale šparoge, dok ne bude gotova.Na kraju dodajte žličicu maslaca, vrhnje za kuhanje i žličicu vegete. 

3 

Poslužite toplo. 

Sastojci

Broj osoba:

2 osobe

·  svežanj divljih šparoga 
·  šalica riže za rižoto 
·  češnjak 

·  maslinovo ulje 

·  sol i papar 

·  žličica maslaca 
·  0,5 dcl bijelog vina 
·  0,5 dcl vrhnja za kuhanje 
·  1 žličica vegete 
Marinirane šparoge

Kuke smo išli brati i prije nego smo pošli u školu, bilo ih je na tone na "Rebića strani". Šparoga kad naraste napravi bodljikavu stabljiku, koja se koristi za pretakanje mladog mošta iz badnjeva. U Imotskom se kuke gotovo posvećeno beru, jako ih voli staro i mlado. Biljka se poslije proljeća zove "vija". Ja više ne berem šparoge, (iako znam gdje ih ima)- odem na plac i kupim ih! :) 



Priprema
Vrijeme pripreme:15 min

Šparoge operite . 

Zagrijte ulje, na njega bacite šparoge, sa svih strana ih prepržite. 

Podlijte s vodom i poklopite. Neka kuha još oko 5 minuta. 

Dodajte im žličicu šećera i sok od limuna, papar, te začine i nasjeckanu ljutiku. 

Šparoge stavite vruće u čistu staklenku. 

Prelijte tekućinom u kojoj se kuhalo, pa staklenku hermetički zatvorite. 

Ostavite ih u marinadi minimalno 48 sati. Poslužite kao hladno predjelo. 

Posluživanje

Vaše šparoge možete poslužiti i kao prilog i kao dekoraciju, naravno možete začine varirati. ja sam osim ljutike stavila :bosiljak, ružmarin, timijan, matičnjak, korijandar(lišće) i peršin.
Proljeće u dalmatinskim kamenjarima probudi kuke i šparoge, iako jako slične kuke i šparoge su dvije sasvim različite biljne vrste, šparoge (Asparagus officinalis) su dosta cjenjenije kao gurmanska poslastica, ali ni kuke (Tamus communis) iako malo gorče nisu za baciti.

Kuka je samonikla biljka penjačica, koja je odlična za jesti kada se ubere početkom sezone rasta, u jesen ona pravi crvene plodove kao sitno grožđe koje je otrovno. Divlja šparoga je također samonikla, ali ona kad naraste napravi bodljikavu šparožinu, koja se koristi za točenje mladog mošta iz badnjeva. Oba dvije biljke su jako zdrave i preporučuju se za proljetno «čišćenje» organizma. 
 

Sastojci

·  1/2 kg zelenih šparoga 
·  -- maslinovo ulje 
·  -- zeleni, crveni i bijeli papar u zrnu 
·  -- sol, mljeveni crni papar, vegeta natur 
·  2- 3 žlice svježih začinskih biljaka, po vašem izboru 
·  1 žličica šećera 
·  1 limun 
·  2-3 glavice ljutike, izrezane na trakice 
·  1 mala chili papričica, sjeckana 
Paradajz i asparagus / sparoge salata

Pocinje prolece, sa prolecem imacete i puno mladog asparagusa, koji je veoma zdrav za ishranu, upotrebite te ga sto vise mozete. 



Priprema
Vrijeme pripreme:20 min

1 

Ocistiti asparagus/sparoge, oprati ih, iseci na 4 komada pa ih skuvati na pari, ali pazite da ih ne prekuvate, da vam ostanu hrskave. Odmah ih zaronite u ledenu vodu, da biste sacuvali onu lepu zelenu boju. ocediti ih i sa kuhinjskim papirom ih osusiti. 

2 

U velikoj ciniji u kojoj cete posluziti salatu stavite asparagus/sparoge, paradajz secen na malo vece komade, luk isecen na vece kockice, ljutu papricicu sitno isecenu, persun, sipati balsamic sirce, preliti maslinovim ulje, sve izmesati i pobacati odozgore komadice sira. 

3 

Posluziti sa pecenim mesom a ovo vam moze biti i lagana vecera. 

4 

Prijatno 

Sastojci

Broj osoba:4 osobe

·  15-20 mladih asparagusa/sparoga 
·  3 veca paradajza 
·  1 veca ljutika/ljubicasti luk 
·  125 ml sirce balsamic (ja koristim belo) 
·  65 ml maslinovog ulja 
·  1 ljuta papricica ( ne mora) 
·  mali komad sira ( ja sam koristila plavi sir) 
·  1 kasika krupnije secenog persuna 
·  po ukusu morske soli i sveze mlevenog bibera 
Krem juha od šparoga

Kao osnovu sam koristila uzgojene šparoge, ali sam iskoristila i ostatke divljih (onaj drvenasti dio sam malo prokuhala i bacila), da malo "popravim" okus… 



Priprema
Vrijeme pripreme:15 min

1 

šparoge prokuhati oko 10 minuta, izvaditi ih u zdjelu i dodati hladno mlijeko pa sve to smiksati 

2 

tu smjesu vratiti u onu vodu u kojoj su se kuhale šparoge i posoliti 

3 

sitno isjeckani češnjak propržiti na malo maslinovog ulja dodati mu brašno i sve to ubaciti u juhu 

4 

čekati da to sve prokuha i na kraju dodati malo slatkog vrhnja i začina 

Posluživanje

Servitati sa malo naribanog tvrdog sira i maslinovog ulja.

Sastojci

Broj osoba:

4 osobe

·  vezica šparoga 
·  1l vode 
·  2 dcl mlijeka 
·  1/2 slatkog vrhnja 
·  malo maslinovog ulja 
·  malo soli 
·  prstohvat majčine dušice 
·  2 žlice brašna 
·  1 mladi češnjak 
Fluffy šparoge



Priprema
Vrijeme pripreme:25 min

1 

Upaliti pećicu na 200°C. 

2 

Šparoge oprati, očistiti donje drvenaste dijelove. U posudu uliti vodu tako da bude do polovine šparoga kada ih okomito stavite u vodu. 

3 

Vodu zakuhati, a šparoge zavezati u snop i donjim dijelom ih staviti u kipuću vodu, 5 min. Zatim ih okrenuti tj. umočiti vrhove još 2 min. 

4 

Dok se šparoge kuhaju, izmješati jaje, vrhnje, sir, luk i sol. 

5 

Kad su gotove poslagati ih u pleh, preliti mješavinom i staviti peči dok ne uhvate zlatnu boju tj. 15-20 min. 

6 

Kad su gotove posuti ih parmezanom, bilo bi bolje kada bi imali friški, a ne iz vrećice. 

Sastojci

Broj osoba:

4 osobe

·  500 g uzgojenih šparoga 
·  200 g zrnatog sira 
·  1 jaje 
·  3 žlice vrhnja za kuhanje 
·  1 žlićica luka(češnjeka) u granulama 
·  malo soli 
·  ---- parmezan za posipanje 
Rižoto sa šparogama

Priprema
1 

Operite šparoge i odrežiti im tvrdi donji dio. Skuhajte ih na pari 7-8 minuta. Odrežite vrhove, a stapke ispasirajte ili smrvite štapnim mikserom. 

2 

Izdinstajte nasjeckani mladi luk na ulju. Dodajte rižu i miješajući popržite da riža upije masnoću i postane staklasta. Dodajte vino, pa kad ispari dodajte pire od šparoga i dodajite postepeno vrući temeljac (ne previše, tekućina treba dopirati tek malo iznad površine riže, ali se riža isto tako ne smije osušiti). Posolite i popaprite po ukusu. 

3 

Kad je riža kuhana, maknite s vatre, dodajte maslac, vrhove šparoga, i naribani parmezan pa energično promiješajte da se maslac i sir istope. Poklopite i ostavite da odmara par minuta, a zatim poslužite. 

Sastojci

Broj osoba:4 osobe

·  300 g riže Carnaroli 
·  600 g šparoga 
·  2 žlice maslinovog ulja 
·  2 mlada luka 
·  1/2 čaše suhog bijelog vina 
·  oko 1 l temeljca od povrća 
·  20 g maslaca 
·  2-3 žlice naribanog parmezana 
juha od šparoga

ja sam sve odokativno ali evo probam napisati…. 

Priprema
1 

Skuhati šparoge u vodi, par komada ostaviti u juhi, a ostale izvaditi sa strane.Juhu sa par komadića šparoga izmiksati, Na malo maslaca prepržiti češnjak lagano da ne zagori, dodati brašno i zaliti juhom od šparoga, začiniti, uliti vrhnje lagano miješajući, malo kuhati pa pred kraj dodati dvije izrezane šparoge(od skuhanih koje smo ostavili sa strane) i posuti sjeckanim peršinom.Ostatak šparoga koje su vam ostale skuhane sa strane možete po tri svaku zamotati u pancetu, složiti u tepsiju, politi malo maslinovim uljem i zapeći u pećnici, evo ovako: http://www.coolinarika.com/slika/321712 

Sastojci

· potrebno

·  vezica ili kitica šparoga (zelenih,kod mene domaće iz vrta) 
·  malo maslaca 
·  1,5-2 l vode 
·  2 dl vrhnja za kuhanje 
·  2 režnja češnjaka 
·  malo vegete,papra,soli,peršina 
·  žlica brašna 
Poširana jaja s maslacem i šparogama

Potvrdila Coolinarika 

Objavljujemo rat dosadnim i nemaštovitim šunka – sir sendvičima naoružani nepobjedivim oružjem – poširanim jajima s maslacem i šparogama na pecivu. 



Priprema
Vrijeme pripreme:30 min

Težina:Srednje zahtjevno

1 

Šparogama odstranite drvenaste dijelove i kuhajte ih nekoliko minuta u vrućoj vodi kojoj ste dodali šećera. 

2 

U kipuću posoljenu vodu (s malo octa) uronite zaimaču u koju ste stavili razbijeno jaje i kuhajte 3 do 4 minute. 

3 

Pecivo razrežite napola i popecite. 

4 

Maslac otopite do zlatnožute boje. U otopljeni maslac umiješajte Vegetu i listiće kadulje. 

Posluživanje

Šparoge i poširano jaje stavite na popečene polovice peciva i prelijte pripremljenim maslacem. Ukrasite listićima parmezana.

Mala tajna

Drvenaste dijelove šparoga koje ste odstranili možete dodati juhi od povrća. Učinit ćete je ukusnijom i nutritivno bogatijom.

Sastojci

Broj osoba:4 osobe

·  80 g maslaca 
·  4 lista kadulje 
·  4 jaja 
·  malo soli 
·  malo octa 
·  200 g šparoga 
·  1 žličica šećera 
·  1 žličica Vegete 
·  4 okrugla peciva 
·  40 g parmezana u listićima 
Pečene šparoge

Ovo je moj, bez konkurencije, najdraži način pripreme šparoga. Jednostavno, brzo, a izvrsno ističe okus i miris šparoga. Savršen primjer kako manje može biti više. 



Priprema
Vrijeme pripreme:15 min

1 

Pećnicu zagrijte na 220 C (pećnicu na vrući zrak 200 C ). 

2 

Šparogama skinuti tvrde krajeve (možete ih sačuvati za juhu). 

3   

Staviti šparoge na lim za pečenje u jednom sloju. 

4 

Poprskati ih uljem, posoliti i popapriti. 

5 

Peći ih 10 – 15 min. 

6 

Rasporediti po tanjurima i dok su još vruće pokapati limunovim sokom ili balsamico octom. 

7 

Po šparogama rasporediti tanko nastrugani sir. 

8   

I to je sve. 

Posluživanje

Iz kuharice “Francuska kuhinja” Joanne Harris & Fran Warde ili časopisa Country Living ili s JamieOliver.com ili …...... iz davnina.

Sastojci

Broj osoba:

4 osobe

· Potrebno je:

·  1,5 kg šparoga (4 bunta) 
·  2-3 žlice maslinovog ulja 
·   sol 
·   papar (friško mljeveni) 
·  1 kom limuna (sok) 
·  2-3 žlice aceto balsamico 
·  100 g parmezana ili nekog drugog tvrdog sira 
Krem juha od šparoga

Potvrdila Coolinarika 

Dvostruko trendovska juha, krem i od šparoga, bit će izvrsna i s vršcima konzerviranih, a još više svježe pripremljenih – bilo uzgojenih bilo divljih šparoga. 

Priprema
Vrijeme pripreme:15 min

Težina:Jednostavno

1 

Sadržaj vrećice Krem juhe od šparoga uspite u vodu i miješajte pjenjačom dok juha ne zavri. 

2 

Kuhajte na laganoj vatri 5 minuta u polupokrivenoj posudi i povremeno miješajte. 

3 

Zatim dodajte 100 ml mlijeka, promiješajte i ostavite da juha provri. 

4 

Kuhanu juhu pospite nasjeckanim peršinom. 

Posluživanje

Krem juhu od šparoga ukrasite vrhovima šparoga iz staklenke i poslužite uz popečeni kruh.

Savjet

Juhu možete dodatno oplemeniti vrhnjem pomiješanim sa žumancem.

Sastojci

Broj osoba:2 osobe

·  ½ vrećice Krem juhe od šparoga Podravka 
·  400 ml mlake vode 
·  100 ml mlijeka 
·  ½ vezice peršina 
Krafnice od šparoga

Evo jedan recept sa zadnjim trzajima šparoga i ljutim feferonima, a tko ne voli ljuto ubaci slatke feferone 
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Priprema
Vrijeme pripreme:45 min

Nakon što šparoge prokuhamo u slanoj vodi sa malo maslaca smiksamo ih štapnim mikserom, dodamo jaje i Philadelphiju i sve dobro promiješamo. 

2 

Dodamo začine koje takodjer izmiješamo sa štapnim mikserom, zajedno sa češnjakom. 

3 

Sa žlicom umiješamo krušne mrvice i koliko treba da dobijemo malo čvršću smjesu dodamo brašno (ja sam napisala oko 5 žlica mada sam i ja odokativno stavljala dok smjesa nije bila dobra za pravljenje kuglica). 

4 

Feferone izrežemo na sitne kolutove, izvadimo koštice i umiješamo u smjesu. 

5 

Na poseban tanjur stavimo kukuruzno brašno, pravimo kuglice, uvaljamo i stavljamo na vruće ulje (ja sam stavila pola maslinovog, pola suncekretovog ulja). 

6 

Najprije ih zapečemo sa svake strane, onda smanjimo vatru kako bi se ispekle iznutra. 

7 

Kad su pečene staviti ih na kuhinjski papir kako bi upio višak masnoće. 

Sastojci

·  oko 15-tak šparoga srednje veličine 
·  200 g Philadelphije sa jogurtom 
·  1 jaje 
·  3 ljuta ili slatka feferona 
·  3 žlice krušnih mrvica 
·  oko 5 žlica brašna 
·   kukuruzno brašno za paniranje 
·  2 češnja češnjaka 
·   peršin 
·   vlasac 
·   ružmarin 
·   papar 
·   mljevena crvena paprika 
·   integralni ili obični sezam 
·   sol 
·   papar 
·   vegeta 
Fuži sa šparogama

Potvrdila Coolinarika 

Proljetnom suncu se veselimo između ostalog i zbog invazije šparoga. Spojimo li ih s fužima i parmezanom, ništa neobično, no dodamo li im shiitake, nepcu ćemo priuštiti nezaboravan provod. E, baš bacite svoje nepce u kušnju! 


 Priprema
Vrijeme pripreme:40 min

Težina:Jednostavno

1 

Na ulju popecite nasjeckani luk, podlijte s malo vode i pirjajte 10-ak minuta. 

2 

Dodajte narezane gljive, Vegetu i nastavite pirjati još 10-ak minuta. 

3 

Vrhove šparoga kratko prokuhajte (1-2 minute) i ocijedite. 

4 

Gljivama dodajte pripremljene šparoge, nasjeckani češnjak, vino, maslinovo ulje i zajedno pirjajte oko 5 minuta. 

5 

Fuže skuhajte, ocijedite i tople prelijte pripremljenim umakom. 

Posluživanje

Poslužite posuto naribanim parmezanom.

Savjet

Shiitake gljive možete zamijeniti svježim ili suhim vrganjima.

Sastojci

Broj osoba:

4 osobe

·  2-3 žlice ulja 
·  150 g luka 
·  100 g shiitake gljiva 
·  3 žličice Vegete Saznaj više na namirnici podravka.hr 
·  200 g divljih šparoga 
·  2 češnja češnjaka 
·  50 ml bijelog vina 
·  50 ml maslinova ulja 
·  400 g fuža 
· Za posipavanje:

·  2-3 žlice naribanog parmezana 
Rizot od sparoga na moj nacin

Puni okus sparoga…. 

Priprema
Vrijeme pripreme:30 min

1 

Najprije ocistiti sparoge ,ja im samo otkinem donji dio a ostatak kuham u cijelo pa ih poslije izrezem, Kratko prokuhati gornji jestivi dio i izvaditi ih i staviti sa strane.Tada u istu vodu dodati i donji tvrdji dio i kuhati ga 10-tak minuta..Kada je skuhano onda kuhani donji dio sparoga staviti u blender, doliti malo vode od kuhanja i sve dobro izblendati da dobijemo fini sos, umijesati to u ostatak vode odkuhanja i to nam je temeljac kojim cemo zalijevati rizot.
Na malo maslinovog ulja i maslaca satvimo _friziti_izrezanu kapulu dok ne dobije prozirnu boju i k tome dodati nasjeckan cesnjak, dinstati jos minut-dva i dodati rizu.Rizu takodjer dinstati u suho minut-dva i sve to zaliti sa bijelim vinom, cekati da izhlapi do kraja i tada postepeno podlijevati sa pripremljenim temeljcem.
Zaciniti.
Pred sam kraj kuhanja rize, uz zadnje dolijevanje temeljca, dodati predhodno blansirane sparoge i kuhati do kraja.
Kada je rizot kuhan dodati mu malo maslaca i dobro izmijesati, a potom i naribani parmezan sir.
Posluziti uz extra parmezan po zelji. 

2 

Mjere u ovom receptu su date odprilike ,nije precizno mjereno kao sto ni jednu vrstu hrane kada kuham ne mijerim, osim kolaca.
Mala napomena uz recept, ako vam je donji dio sparoga stvarno drvenast ,pa kada ga izblendate ostanu kao mali drvenasti konci samo smijesu procijedite kroz malo siru cijedaljku i sve ce biti jednolicno kremasto.
Svrha cijelog ovog postupka je zadrzati puni okus sparoga 

Sastojci

Broj osoba:

4 osobe

·  oko 1l vode 
·  2-3 svezice sparoga 
·  malo maslaca 
·  malo maslinovog ulja 
·  1 luk 
·  2 zrna cesnjaka 
·  1ooml bijelog vina 
·  oko 300-350 g rize za rizot 
·   sol i papar 
·   vegeta 
·   parmezan sir 
Zapečene šparoge sa šarenim Fusillima

Šparoge ovako, šparoge onako…........pa evo sada šparoge i na ovaj način…...... 
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Priprema
1 

Stavimo u lonac dosta vode i malo ulja i pustimo da zavrije i skuhamo tjesteninu i ocijedimo. 

2 

Šparoge operemo i očistimo i iskidamo na manje komadiče veličine kojih 3 cm. 

3 

U tavici rastopimo maslac, dodamo 2 žlice maslinovog ulja i protisnuti češnjak. Kada češnjak zamiriše dodamo šparoge i pirjamo 5 min. 

4 

Zatim po šparogama prosijemo brašno, dodamo muškantni oraščić i pržimo dok brašno ne počne lagano žutjeti, dodamo vodu u kojoj smo razmutili vegetu i miješamo kojih 2 min. Zatim dodamo vrhnje za kuhanje i pustimo da provri, dodamo sol, papar. 

5   

Vatrostalnu zdijelu, u kojoj čemo peći, namažemo maslacem sipamo u nju kuhanu tjesteninu i po njoj umak od šparoga. 

6   

Sve skupa dobro promješamo , odozgora pospemo sa ribanim sirom i parmezanom i stavimo peći na 200 stup. sve dok se ne dobije ona lijepa zlatna korica. 

Sastojci

Broj osoba:

2 osobe

·  500 gr zelenih šparoga 
·  2 češnja češnjaka 
·  10 gr maslaca 
·  50 gr brašna 
·  150 ml vode 
·  2 žličice Vegete 
·  200 ml vrhnja za kuhanje 
·  150 gr tvrdog ribanog sira 
·   maslinovo ulje 
·  malo muškantnog oraščića 
·   sol i papar 
·  40 gr parmezana 
·  300 gr šarene tjestenine – Fusilli 
Tjestenina u zelenom sa prazilukom i pecenicom :-)



Priprema
1 

Avokado, rokulu, pistace, prokuvane sparoge i lisce persuna izmiksati u multipraktiku, pa dodati sok od pola limuna, maslinovo ulje, so i biber i sve skupa jos malo izmiksati.
2. Kljucaloj vodi dodati malo soli, dvije kriske limuna i tjesteninu. Kada je tjestenina skuvana, sklonite s vatre, ocjedite od vode, izbacite limun.
3. Praziluk, proprzite na malo ulja i kada omekne dodajte mu dimljenu pecenicu isjecenu na trake, promjesajte par puta pa sklonite s vatre. 

2 

Tjestenini dodajte smjesu iz multipraktika i dobro izmjesajte. Tjesteninu sipajte u posude u kojima cete je posluziti, zatim je pospite parmezanom i proprzenim prazilukom i pecenicom. 

Sastojci

·  1 zreli avokado 
·  2 sake rokule 
·  3 kasike mljevenih pistaca 
·  3 grancice persunovog lista 
·  5 prokuvanih sparoga 
·   sok od pola limuna 
·   so i biber 
·  0,5 dl maslinovog ulja 
·  5 kasika narendanog parmezana (skroz sitno) 
·  1 manji praziluk 
·  6 listova dimljene pecenice 
·  300 gr tjestenine 
·  2 kriskice limuna 
·   so 
Šparoge u vrhnju

...ukusan i zdrav ručak za sve ljubitelje šparoga… 



Priprema
Vrijeme pripreme:40 min

1. Na žlici maslinovog ulja malo propržiti na kockice narezan luk. Posoliti. Dodati očišćene i razlomljene šparoge i zaliti vodom. Dinstati 30ak minuta. Skuhati paštu al dente i ohladiti pod mlazom vode. U gotove šparoge dodati vrhnje za kuhanje i malo đumbira, po ukusu dodati malo Vegete i ribani parmezan. Dobro promiješati sa paštom i toplo poslužiti. 

Sastojci

Broj osoba:2 osobe

· Potrebno:

·  10 dag šparoga 
·  200ml vrhnja za kuhanje 
·  1 glavica luka 
·  1 žlica maslinovog ulja 
·  malo soli 
·  malo mljevenog đumbira 
·  5 dag svježe ribanog parmezana 
·  20 dag pašte (tjestenine) po izboru 
·  malo Vegete 
Šparoge na salatu

Evo još jedna brzinska salata od nečeg što vam se nađe pri ruci, kada žurite kao što sam ja jučer… 

Priprema
Vrijeme pripreme:30 min

 Šparoge skuhaj u slanoj vodi i ohladi ih.
Jaja skuhaj u tvrdo, ohladi ih i izreži na kolutiće.
Zelenu salatu izreži na rezance.
Sir izreži na sitne kockice.
Peršin isjeckaj sitno. 

Sve sjedini u jednoj zdjeli, posoli, popapri i obilato prelij s maslinovim uljem. 

Posluživanje

Posluži uz topli prepečenac.U slast!!!

Sastojci

· Sastojci

·  1 svežanj divljih šparoga (oko 15 dag) 
·  2 jaja 
·  10 dag mladog , neslanog, kozijeg sira 
·  5-6 listova zelene salate (putarica, kristalka…) 
·   sviježi peršin 
·   sol, papar 
·   par žlica maslinovog ulja 
Canneloni sa koprivom, divljim šparogama i tofuom

Ovo je recept koji sam danas smislio i probao i moram priznat da prilično dobro funkcionira. Kopriva i šparoge su od tih samoniklih biljaka savršena kombinacija koja se nadopunjuje s tofuom. Oni koji jedu sir mogu tofu zamijeniti riccotom. 

Priprema
Vrijeme pripreme:90 min

1 

Za početak, onako dobre volje krenite sa čišćenjem namirnica koje će vam potrajati nešto duže, ali ne brinite isplati se. Očistite mladu koprivu od nečistoća, dobro ju operite kako bi izbacili iz nje sve ono što vam okusu neće pristajati te ju, ako pecka, blanširajte na bukvalno 10 sekundi u vreloj vodi, te prebacite u zdjelu sa hladnom vodom kako bi zadržala boju. 

2 

Šparoge očisite (odlomite jestivi od nejestivog dijela) dobro operite, svakakva vam bića navraćaju do njih u šumi, te vrhove odvojite, a stabiljke narežite na komadiće oko pola cm. 

3 

Zakuhajte vodu i kad uzavri, što će se desiti prilično brzo, posebno ako ne provjeravate svaku minutu je li uzavrilo kao što ja to činim, dodajte soli i mladu koprivu te kuhajte minutu-dvije. Procijedite, dobro ocijedite, vodicu možete sačuvat za neki temeljac ili juhu, a lišće sitno nasjeckajte. 

4 

Na maslinovom ulju, koje ste pristojno ugrijali, lagano dinstajte mladi češnjak nasjeckan na sitno s cijelom chilli papričicom dok se mirisi ne počnu prožimati, a susjedi lagano zavirivati u vašu kužinu. Tada dodajte lišće majčine dušice koje ste, udaljite se koji metar i promatrajte kako sve pršće na sve strane, a vaša konča dobiva sve bolji i bolji okus. Kada malo povene dodajte šparoge (vrhove sačuvajte za kasnije) podlijte s vinom te pojačajte vatru da ispari alkohol. Kada ispari alkohol smanjite vatru i lagano dinstajte dok šparoge ne omekšaju (6-7 minuta) 

5 

Kada su šparoge već omekšale dodajte sjeckanu koprivu, dobro izmiješajte te posolite, popaprite i lagano pošećerite. Za to vrijeme svom snagom vilicom usitnite tofu kojem ste dodali soli, papra i maslinovog ulja kako bi dobili jednu onako, lagano pastu. 

6 

Isključite vatru te dodajte tofu u njega i dobro izmiješajte, primješajte mu muškatni oraščić i pustite sa strane da se ohladi. 

7 

Za umak zagrijte malisnovo ulje stavite cijele češnje češnjaka na njega i pusite da fino zamirišu. Sada već opijeni mirisom dodjate domaću salsu, peršin, sol, papar, malo šećera, i origano. 

8 

Kada uzavre smanjite vatru i lagano kuhajte 5-6 minuta da se okusi prožmu. 

9 

Padelu u kojoj ćete peći cannelone namastite. Cannelone dobro napunite nadjevom te ih posložite u padelu i zalijte sa umakom. Pospite sa još malo peršina, delikatesnim kvascem i stavite peći u zagrijenu pećnicu na 200 C nekih 25-30 minuta. 

Posluživanje

Cannelone sam koristio gotove, i nisam ih kuhao prije pečenja ali ako želite skratiti kuhanje napravite to i pecite ih nekih 10 minuta u pećnici. Ili koristite cannelone koje ste sami napravili što bi bilo idelano. Ja sam bio prelijen za to.

Sastojci

Broj osoba:4 osobe

· Punjenje cannelona

·  500g mlade koprive 
·  vezica divljih šparoga 
·  3 komada mladog češnjaka 
·  7 grančica majčine dušice 
·  1 dcl bijelog vina 
·  150 g svježeg tofua (riccote) 
·   maslinovo ulje 
·   krupna morska sol 
·   svježe mljeveni crni papar 
·  1 sušeni crveni chilli 
·   muškatni oraščić 
·   smeđi šećer 
· Umak za cannelone

·  3 češnja češnjaka 
·  500 g domaće salse od pomidora 
·  1 žlica svježeg peršina 
·  1 žličica sušenog origana 
·   krupna morska sol 
·   svježe mljeveni crni papar 
·   maslinovo ulje 
· canneloni

·  250 g cannelona 
·   maslinovo ulje 
·  1 žlica delikatesnog kvasca 
Asparagus u spirali

Idealno toplo predjelo ili, zalogaj uz dobru kapljicu…a moze i pivo :_) 



Priprema
1 

Rastanjiti lisnato tijesto u sirinu koliko je duga snita prsute a duzine da mogu stati jedan do drugog osam snitica. 

2 

Tanko premazati krem sirom. 

3 

Poslagati prsutu preko sira. 

4 

Ostrim nozem izrezati 20 tankih kajsica. 

5 

Svaku trakicu uvrnite oko asparagusa, slozite na tepsiju oblozenu papirom za pecenje i ubacite u zagrijanu rernu. Pecite 15 minuta ili dok blago ne porumeni. 

6 

Ponovite postupak i sa drugim komadom lisnatog tijesta! 

7   

Pecene spiralice 

Posluživanje

U obican krem sir mozete nastruhati dva cena bijelog luka, promijesati i mazati umjesto kupovnog.
Meni licno je mnogo ukusnije bez ikakvog sira i debljim asparagusom.

Sastojci

·  1 pakovanje lisnato tijesto 
·  6 kasika krem sir (sa bijelim lukom) 
·  16 slajsova prsute (tanko izrezane) 
·  40 kom asparagusa (srednje velicine) 
Fina slana rolada sa šparogama

Obožavam slane rolade, fine su i dekorativne, a savršeno se slažu sa kuhanom šunkom i pršutom…ova je prava proljetna, sa mladim šparogama…među ostalim delicijama na našem stolu za Uskrs pobrala je pohvale:)) 



Priprema
1 

Za tijesto bjelanjke dobro izmiksati u čvrsti snijeg sa malo soli. 

2 

Zatim u drugoj posudi izmiksati žutanjke, pa im dodavati brašno, sol, prašak za pecivo, mlijeko, vodu i nasjeckani peršin. Miksati dok se sve ne poveže. 

3 

Plitki lim obložiti papirom za pečenje, pećnicu ugrijati na 180 stupnjeva. 

4 

Smjesu izliti na lim, poravnati, i staviti peći dvadeset minuta. Još topli biskvit savinuti, zajedno sa papirom za pečenje, i ohladiti ga. 

5 

Za nadjev sir također izmiksati, ja ga miksam štapnim mikserom, dok mi ne bude fin i kremast. Dodati u njega kiselo vrhnje, sol i papar, pa sve lijepo pomiješati. 

6 

Skuhati šparoge. Ohlađeni biskvit odmotati, malo ga navlažiti mlijekom, pa preko cijelog ravnomjerno staviti nadjev od sira. Po njemu poslagati šparoge (ostavite ih nekoliko za ukras). 

7 

Rolat ponovno smotati, prekriti ga folijom i ostaviti par sati u hladnjaku. 

8 

Ukrasiti ga majonezom i šparogama, narezati i poslužiti. 

Sastojci

· Tijesto:

·  6 jaja 
·  8 žlica oštrog brašna 
·  3 žlice vode 
·  3 žlice mlijeka 
·  1/2 praška za pecivo 
·   malo soli 
·   peršin 
· Nadjev:

·  500 gr mladog sira (masnijeg) 
·  100 gr kiselog vrhnja 
·   malo soli, papra 
·   šparoge 
· Dekoracija:

·   majoneza 
·   šparoge 
Pita sa sparogama



Priprema
Vrijeme pripreme:12 min

Zamjesite tjesto od brasna, maslaca, soli 

i odprilike 1/2 dcl ledene vode. 

Ostavite da se hladi u frizideru. 

Operite sparoge, skuvajte i dobro ocjedite. 

Tjestom oblozite okrugli kalup 

i po dnu rasporedite nasjeckanu sunku. 

Istucite jaja s vrhnjem 

Umjesajte naribani sir i biber 

Ako je prerjetko dodajte malo skrobnog brasna i mlijeka. 

Zatim nadjev ulijte u kalup 

i po vrhu rasporedite sparoge. 

Pecite 25-35 minuta na temperaturi od 225 stepeni C 

Posluživanje

Sparoge pripremite sto brze posto su ubrane( ako je moguce ) jer tako ne gube nista od hranjivih sastojaka.Kuvajte ih u sto manje slane vode tako da ta voda dobro vri. Naravno ako nije sezona sparogama ili ako ne mozete naci svjeze , onda mozete koristiti i konzervirane.

Sastojci

Broj osoba:

50 osoba

· tjesto

·  200 gr brasna 
·  100 gr mnaslaca ili margarina 
·  malo soli 
· nadjev

·  400 gr sparoga 
·  100 gr kuvane sunke 
·  4 jaja 
·  2 dcl kiselog vrhnja 
·  2 kasike struganog sira 
·  malo bibera
Paketici sa Sparogama

Ne trazite povod za svecanu trpezu na koji cete cekati . Uzivajte u svakom trenutku….. 



Priprema
Vrijeme pripreme:40 min

U duboku plasticnu zdjelu sipajte mlijeko, vodu i brasno. 

Mikserom dobro sjedinite sjedinite sastojke. 

Dodajte ulje pa promjesajte jos jednom . 

Tavu za palacinke nauljite 

 ( i to je dovoljno da uradite samo prije prve palacinke ) 

pa ispecite palicenke . 

Posebno u dublju tavu stavite da se malo poprze sparoge 

koje ste predhodno oprali i isjeckali ., 

a potom im dodajte jaja 

dobro promjesajte da jaje objedini sparoge 

dodajte rendani sir 

i cim pocne da se topi sklonite nadjev sa sporeta . 

Zacinite prema ukusu . 

Ohladjene palacinke filujte . 

Napravite paketice i vezite ih perom od luka . vidi sliku 

Vi necete , ali ostali ce biti iznenadjeni kada nacnu paketic 

tako socan mirisan i jednostavno neodoljiv . 

Posluživanje

Paketice sa sparogama mozete sluziti uz przenu ribu i crno vino . vidi sliku
Sastojci

Broj osoba:6 osoba

· za palacinke

·  1/5 l mlijeka 
·  1/2 l vode 
·  500 gr brasna 
·  2-3 kasike ulja 
· za nadjev

·  250 gr sparoga 
·  3 jaja 
·  100 gr sira ( trapista ) 
·  malo ulja 
·   so 
·   papar 
· ostalo

·  desetak pera mladog luka ( za vezivanje paketica ) 
Krem juha od šparoga s poširanim jajima

by Mr. Neodoljivi Jamie Oliver 



Priprema
1 

Narežite sitno luk, celer i poriluk, i popržite na maslinovom ulju na sasvim laganoj vatri. Trebaju omekšati, ali ne izgorjeti, oko 10 minuta. 

2 

Šparogama otkinite i odbacite donji tvrdi dio. Otkinite vrhove i ostavite ih za kasnije, a ostatak nasjeckajte na veće komadiće pa dodajte omekšalom povrću i zalijte juhom. 

3 

Kuhajte sve poklopljeno 20 minuta, a zatim izmiksajte u blenderu. 

4 

Vratite juhu opet na vatru, posolite i popaprite po ukusu, dodajte vrhove šparoga pa kuhajte dok vrhovi ne odmeknu. 

5 

U međuvremenu prepecite kruh u tosteru ili pod grilom u pećnici. 

6 

Za poširana jaja, stavite kuhati 8-10 cm vode u široj posudi. Kad voda provrije, razbijte jaja izravno u vodu i kuhajte oko 2 minute, žumanjak treba ostati tekuć. Izvadite jaja rupičastom žlicom na tanjur, posolite ih i popaprite. 

7 

Kad je juha kuhana, raspodijelite je u tanjure ili zdjelice, dodajte u svaki tanjur krišku kruha i jedno jaje, pospite s malo maslinovog ulja. 

Sastojci

Broj osoba:

4 osobe

·  400 g šparoga 
·  1 poriluk 
·  1 manja glavica crvenog luka 
·  1 stapka celera 
·  1 l pilece juhe (ili od povrća) 
·   sol, papar 
·   maslinovo ulje 
· za prilog

·  4 jaja 
·  4 kriške prepečenog kruha 
Šparogice, račići i mašnice…i umak Hollandaise s rajčicom

Osim što sadrže vitamne C i B, fluor, mangan, cink, magnezij te kalij koji potiče ispiranje štetnih tekućina iz tijela, šparogama se pripisuju i afrodizijačka svojstva zbog asparagina – dijuretičkog sastojka koji utječe na ljubavničko raspoloženje ;). Također, nije na odmet znati da kilogram šparoga ima samo 200 kalorija! 

Priprema
Šparoge 

Šparoge operite. Primite jednom rukom odrezani kraj a drugom negdje između polovice i jedne trećine prema odrezanom kraju (ovisno o debljini i starosti šparoge) pa prelomite. Ukoliko želite ostaviti vodu od kuhanja šparoga za temeljac, otpadne dijelove stabljika ne bacajte već i njih kuhajte zajedno sa šparogama. Šparoge lagano ogulite prema cvjetovima odn. tako da dođete do zadnje trećine u smjeru vrha. 

Prije kuhanja, preporuča ih se vezati kuhinjskim koncem u snopiće (ne pakticiram). Za kuhanje izaberite što širu posudu kako bi u njoj šparoge dobro ležale i ne savijale se. Šparoge kuhajte 15 min. na srednjoj vatri u malo nasoljenoj i pošećerenoj vodi. Možete dodati i malo maslaca. 

Šparoge ocijedite, odrežite cvjetove. Tanje ostavite cijele, a deblje po dužini raspolovite. Ostatak šparoge razpolovite po dužini i narežite na komadiće dužine pola prsta. 
Tjestenina 

Rajčice narežite na kockice. Po želji ih prethodno ogulite, a možete ih očistiti i od sjemenki i soka što osobno ne radim. 

Mladi luk nasjeckajte na kolutiće pa ga lagano popržite na maslacu. Dodajte mu račiće te i njih lagano popržite. Podlijte s malo bijelog vina i temeljca od šparoga. 

Nakon 5 – 10 min. dodajte rajčicu pa sve posolite i popaprite. Kada rajčica omekša i sve se prožme skinite s vatre, pomiješajte s kuhanim komadićima šparoga i farfallama skuhanim u slanoj vodi i ocijeđenim. 

Jednostavnija, lakša i manje kalorična dijetna verzija jela je gotova i tako možda prigodnija za predjelo. Također, dio račića možete usitniti mikserom u glatki umak i tako dodati u tjesteninu. Međutim, meni je bilo žao, jer i ovako to ispadne samo par fićfirića. Za zasitniju, gurmanskiju i kaloričniju verziju jela, koje je onda dostatno i kao glavno jelo, slijedite recept dalje… 
Hollandaise s rajčicom 

Maslac otopite i po želji odvojite od bijele surutke. 

U metalnoj posudi na loncu s lagano vrijućom vodom, pjenjačom tucite dva žumanjka i 4 žlice do 50 ml (po želji i više) bijelog vina dok se ne zapjene. Smjesa se ne smije previše zagrijati. 

Maknite posudu s kupelji te joj prvo kap po kap, a zatim u tankom mlazu konstantno miješajući, dolijevajte otopljeni maslac. 

Vratite na kupelj na laganoj vatri te miješajte dok ne dobijete kremastu glatku smjesu. 

Zatim umiješajte limunov sok, naribani sir i žličicu pirea od rajčice. Kad se sir otopi i sastojci se prožmu, umak začinite kajenskim paprom i eventualno solju, te si ga prema želji u tanjuru miješajte s tjesteninom. 

Posluživanje

Kod nas su najpoznatije divlje tanke zelene šparoge i to u primorju. Ipak, u svibnju i lipnju možemo naći i delikatesnih debelih uzgojenih sorti. Najcjenjenije su bijele, koje rastu pod zemljom i tako ne provode fotosintezu zbog čega mogu i zahvaliti svojoj boji. One se beru prije nego što izvire iz pješčanog tla. 
Ipak, gurmani više vole zelene i ljubičaste šparoge zbog intenzivnijeg okusa. Zelene šparoge rastu iznad zemlje, a ljubičaste se beru kad im izdanci izađu iz zemlje i pod utjecajem sunca poprime ljubičastu boju. 
Svježe šparoge aromatičnog su mirisa, stabljike su krute, čvrste, glatke, napete i bez sjaja, a cvjetići moraju biti čvrsto zatvoreni. Kada im trgate otpadni kraj, znate koji je on tako da šparoga pri blagom savijanju pukne gdje treba.
Svježinu bijelih šparoga provjeravate tako da ih protrljate jednu o drugu. One moraju škripati. 
Za održavanje svježine, čuvajte ih u hladnjaku u pretincu za povrće, umotane u vlažnu krpu, pa u foliju. Tako mogu izdržati 2-3 dana. 
Postoje i namjenske posude za kuhanje šparoga. Takva je posuda visoka, uska i ima mrežasti umetak u kojem se šparoge kuhaju uspravno, tako da cjetovi izviruju iz vode i budu samo opareni. 
Šparoge se kuhaju od 10 do 25 minuta, ovisno o njihovoj debljini. 
Recepti i informacije su iz raznih časopisa, a vi se, dok guštate u obroku zabavite uz članak o rekordnoj šparogi od 3, 6 metra!

Sastojci

· Za tjesteninu

·  320 g farfalla tj. tjestenine-mašnica 
·  400-500 g zelenih šparoga 
·  250 g račića 
·  40 g maslaca 
·  350 g rajčice 
·  2 mlada luka 
·   sol i papar 
·  malo bijelog vina i temeljca od kuhanja šparoga za podlijevanje 
· Za Hollandaise

·  125 g maslaca 
·  2 žumanjka 
·  50-ak ml bijelog vina 
·  2 žlice limunova soka 
·  100-tinjak g topljivog sira, npr. Edamera ili Goude 
·  1 žličica pirea od rajčice 
·   kajenski papar, ako je potrebno soli (Pazite, sir je slan!) 



Šparoge u palačinkama

Umak s lukastim okusima za prste je polizati…još kad se njime natope palačinke sa zanimljivim proljetnim iznenađenjem unutra… 

Priprema
Umiješajte sve navedene sastojke za palačinke u gustu tekuću smjesu i ostavite da odstoji oko pola sata. 

Šparoge operite, odrežite im drvenasti donji dio. Ako koristite ljubičaste (zelene, debele, iz uzgoja), ogulite im samo donju trećinu, a ako koristite bijele onda donje dvije trećine, odn. gotovo cijele. Kuhajte ih u puno posoljene vode sa šećerom 15-18 min. 

Peršin, vlasac i luk operite, protresite i sitno nasjeckajte. Šparoge izvadite iz vode i ocijedite. 

Na pari tucite žumanjke i bijelo vino dok smjesa ne postane kremasta. Zatim postupno dodavajte povrtni temeljac. Smjesu tucite dok joj se ne poveća volumen i dok se ne zgusne. Ukoliko niste zadovoljni gustoćom možete dodati i žličicu gustina. Umiješajte začinsko bilje te začinite solju i paprom. Po želji možete dodati i malo limunova soka. 

U tavici na tekućem maslacu ispecite oko osam tankih palačinki. Meni je ispalo više, jer mi se smjesa činila pregusta pa sam ju išla razrjeđivati s još mlijeka. Ovisno o tome koju kilažu šparoga imate, koliko komada ima po kilogramu odn. koliko su debele te koliko vam je palačinki ispalo; motajte po tri ili četiri šparoge u palačinku. 

Dio umaka rasporedite po dnu namašćene vatrostalne posude, na to naslažite punjene palačinke te zalijte ostatkom umaka. Moja preporuka je da dio umaka stavite i u palačinke, te ako vam ispadne više katova palačinki u posudi, da svaki namažete umakom. Stoga preporučam barem upola ako ne duplo povećanu dozu umaka kako vam palačinke sa šparogama ne bi bile suhe već što sočnije. Također, dobra je opcija da imate nešto umaka i za poslužiti sa strane pa si svako može zaliti obrok u tanjuru. Ipak, pri pečenju umak se zapeče, a i palačinke dosta popiju. 

Palačinke pecite 15-20 min. na 220 stupnjeva. 

Posluživanje

Ja sam imala samo kilogram šparoga, no brojčano jako puno jer su bile poprilično tanke, a palačinki sam imala više od osam, tako da su mi ispale tri šparoge po palačinki. 
Osobno nisam zadovoljna pečenjem palačinki na maslacu, jer kad god sam dodala mrvu otopljenog maslaca na vruću tavu prije palačinke, on je prskao i posmeđio, stoga preporučam dobro staro (ne mislim staro kao rabljeno, nego kao pouzdano ;) ulje.

Sastojci

· Za palačinke

·  300 g brašna 
·  4 jaja 
·  600 ml mlijeka 
·   sol 
· Za umak (preporučam da barem za pola povećate dozu)

·  1 svežanj medvjeđeg luka ILI 
·  2 mlada luka 
·  1 svežanj peršina 
·  1 svežanj vlasca 
·  5 žumanjaka 
·  50 ml bijelog vina 
·  100 ml povrtnog temeljca 
·   sol i papar 
·  po želji malko škrobnog brašna (Gustina) 
·  po želji malo limunova soka 
· Ostatak

·  1 - 2 kg šparoga (ovisno o njihovoj debljini odn. broju komada po kilogramu) 
·  1/2 - 1 žličice šećera 
·  malo soli 
·  2 žlice otopljenog maslaca 
papardele sa šparogama i pršutom

Priprema
za papardele- razmutiti jaja, sol vodu i ulje vilicom, dodavati brašno i mutiti vilicom dok se ne zgusne, sad mjesiti rukom uz dodavanje toliko brašna dok ne dobijemo ne pre tvrdo tijesto koje se ne lijepi.. 

podijelimo tijesto u dvije loptice pa ih na dobro pobrašnjenoj površini (s oštrim brašnom) valjkom razvaljamo na 1-2 mm debljine, narežemo na široke trake.. 

može se na zraku posušiti i koristiti prema potrebi, samo se suha pašta kuha kao i kupovna tj. duže dok ne omekša.. 

zakuhati veći lonac s posoljenom vodom.. 

u vrijuću vodu ubacite paštu i kratko skuhajte-ova svježa je gotova za 2-3 minute.. 

za umak – očistite šparoge (ove uzgojene se skoro cijele jedu, odrežite samo ako su na dnu već šuplje i suhe) narežite na kolutove dužine oko 1 cm, vrhove ostavite cijele.. 

pršut izrežite na kockice, a začinsko bilje narežite na sitnije 

na ulju popržite (mladi) češnjak-sitno narezan, dodajte šparoge pa ih malo prodinstajte (5-7´) ,zatim popržite i pršut 2-3 minute 

ocijedite tijesto ali ne tresite da ostane malo vode ,ubacite u umak i pospite sa svježim začinskom biljem, sve promješajte i sjedinite.. 

uživajte uz dosta naribanog parmezana ;) 

Posluživanje

ovo je brzi , mmmm fantastični ručak, uz čašu bijelog vina- prava gozba ;)
prvo sam mislila raditi krem juhu od špraoga, ali mi je onda palo na pamet da bi mogla neka kombinacija s paštom..dalje je ON razmišljao ;)

Sastojci

· po želji za domaće tijesto

·  3 (domaća) jajca 
·  2 žlice ulja 
·  1 žličica soli 
·  1 žlica vode 
·  po potrebi glatkog brašna 
·   oštro brašno 
· za umak

·  0,5 dl maslinovog ulja 
·  3 režnja češnjaka 
·  500 g (pušlek) kultiviranih šparoga 
·  50-100 g pršuta (narezanog na šnite) 
·  4-5 listića bosiljka 
·  2-3 grančice majčine dušice 
·  1 grančica celera 
·  par grančica peršinovog lista 
·   vlasac 



Rižoto od gljiva i divljih šparoga

Pošto nas je Sephia naučila kako brati šparoge onda ovaj recept posvećujem njoj… 

Priprema
Vrijeme pripreme:30 min

1 

Šparoge prvo kratko prokuhajte u slanoj vodi, ocijedite, te ih narežite na kraće komade. 

2 

U 1l vode skuhajte juhu od dvije kocke. Dodajte u juhu šaku sušenih i usitnjenih vrganja te pustite da samo kratko prokuha, tek toliko da se vrganji opuste. 

3 

Sjemenke koromača zdrobite u avanu, ružmarin i kadulju (ako ih koristite) nasjeckajte na sitno. Sve navedeno prodinstajte zajedno sa nasjeckanim lukom i češnjakom na maslinovom ulju. Na to dodajte shitake gljive narezane na listiće, posolite, poparite paprom koji ste prethodno usitnili i katko prodinstajte. Dodajte rižu i vino te dobro miješajte da vam se riža ne zalijepi za dno. Dodajte malo skuhane juhe tek toliko da prekrije rižu i dalje mješajte. Kada dio vode ispari doljevajte malo po malo juhe dok sve ne potrošite (meni je 1l bila taman za 3dl riže, uvijek je omjer riže i tekućine otprilike 1:3). Povremeno promješajte. 

4 

Kada je riža kuhana al dente, dodajte šparoge, ostale grublje nasjeckane listiće začina, malo parmezana i žlicu milerama i sve dobro promješajte. 

5 

Servirajte uz salatu od rukole ili matovilca. Dobar tek! 

Sastojci

Broj osoba:

3 osobe

·  1 stručak (šaka) vrhova divljih šparoga 
·  250g shitake (ili nekih drugih) gljiva 
·  1 šaka sušenih namrvljenih vrganja 
·  2 kocke za juhu 
·  3dl riže za rižoto (1dl po osobi) 
·  2 mlada luka ili jedan manji crveni 
·  1 češanj češnjaka 
·  pola žličice sjemenki koromača 
·  pola žličice zelenog papra u zrnu 
·  1dl bijelog vina 
·   listići kadulje, ružmarina, origana, peršina po izboru 
·   maslinovo ulje 
·   sol 
·  1 žlica milerama 
·  1 žlica parmezana 

· 


Pašteta s šparogama



Priprema
Vrijeme pripreme:30 min

Očistite šparoge i stavite ih kuhati dok ne omekšaju, isto tako i pileće prsa prokuhajte u vodi u kojoj ste stavili malo vegete. Šparoge i p.prsa ohladite. Sve navedene sastojke stavite u posudu izmiksajte s štapnim mikserom i pašteta je gotova. 

Dobar tek! 

Sastojci

Broj osoba:

3 osobe

·  150 g pilećih prsa 
·  1 kuhano jaje 
·  1 velika žlica phil.sira 
·  1 žličica senfa 
·   soli i papra 
·  200 g očišćenih šparoga 
·  45 g putra 
Pileca prsa u sosu od sparoga

Priprema
Vrijeme pripreme:30 min

1 

Grilovanu piletinu isjeci na komadice i staviti u dublju serpu. 

2 

Sparoge ocistiti, isjeci na komadice duzine 1cm i skuhati u pari. 

3 

Dodati piletini. Krem supu od sparoga izmjesati sa casom mlijeka i pusitit da prokuha, preliti preko piletine i pusitit da kuha 10-ak minuta na laganoj vatri. 

4 

Sluziti uz rizu, pire krompir ili tjesteninu. 

Posluživanje

Umjesto krem supe od sparoga mozete koristiti bilo koju drugu supu ili, cak i besamel sos.

Sastojci

Broj osoba:

4 osobe

·  2 kom pilecih prsa prethodno pecenih na rostilju 
·  1 vezica (priblizno 400 gr) sparoga 
·  1 konzerva krem supe od sparoga 
·  1 casa mlijeka 
·  vegeta, biber po ukusu 
Bijele sparoge

Sparoge sam kupila i pripremila po receptu moje susjede.Ima puno recepata ali nama se ovaj najvise svidja.Nadm se da ce se i vama svidjeti… Brzo i jednostavno. 

Priprema
1 

Sparoge oguliti i odstraniti tvrdi doljni dio sparoge. 

2 

Staviti ih u kipucu slanu vodu.Ako nemate lonac za sparoge, vezati ih spazicem i staviti okomito u lonac s time da vrhovi sparoge budu van vode. 

3 

U vodu sa sparogama dodati:zlicicu maslaca, prstohvat secera i 2 vel.zlice bijeloga vina. 

4 

Pokriti poklopcem i kuhati 18-20 min. 

5 

Kada su kuhane podijeliti porcije, posipati parmezanom i rastopljenim maslacem.Ako volite mozete staviti i koju fetu sunke, ali dobre!! 

Sastojci

·  500 g. bijelih sparoga 
·  1 malena zlicica maslaca 
·   prstohvat secera 
·  2 velike zlice bijeloga vina 
·  sol
Šparuge sa jajima i gorgonzolom

Kad pomislim na šparuge, u glavi čujem šapat: "iskoristi trenutak…"., slatke su jer im je kratko vrijeme… 

Priprema
Vrijeme pripreme:20 min

1 

Šparuge prelomiti tj. odvojiti vrške od “trešća” (nejestivog dijela). Prokuhati vrške u malo vode. 

2 

Na rastopljenom maslacu popeći ocijeđene šparuge, dodati strajbana jajca (malo posoljena ili zvegetirana). 

3 

Na pola pečenja dodati gorgonzolu narezanu na male kockice. 

Posluživanje

koristite bilo koji sir…umjesto maslaca koristite maslinovo ulje….

Sastojci

Broj osoba:2 osobe

·  1 svežnjić šparuga 
·  4 jaja 
·  1 žlica maslaca 
·  cca 15 dg gorgonzole 
·   papar 
·   sol ili vegeta 
Vesele šparogice

...vrijeme je šparoga, pa sam receptić, koji svi hvale, prepisala od prijateljice 



Priprema
Vrijeme pripreme:30 min

1 

Očištiti šparoge i skuhati ih u slanoj vodi. 

2 

Sačuvati vodu od šparoga za kuhanje pašte. 

3 

Dok se pašta kuha, narezati pancetu, popržiti je na maslinovom ulju, te dodati češnjak i ocijeđene šparoge. 

4 

Sve zajedno još malo propržiti, te dodati vrhnje za kuhanje i nekoliko žlica vrhnja i jogurta. 

5 

Pustiti da prokuha, te dodati skuhanu paštu. 

6 

Izmiješati, pa dodati jaja i sve zajedno još miješati dok se sastojci ne povežu. 

7 

Dodati soli i papra po želji, te poslužiti. 

Posluživanje

Šparoge možete spremiti s paštom po vlastitom izboru, a ja sam koristila šarene fusile. Poslužite uz sezonsku salatu

Sastojci

Broj osoba:

4 osobe

·  40 dag pašte (izbor po želji) 
·  1 vezica šparoga 
·  10 dag pancete 
·  3 češnja češnjaka 
·  2 dl vrhnja za kuhanje 
·  par žlica jogurta ili kiselog vrhnja 
·  3 jaja 
·   maslinovo ulje, sol, papar 
Zmijina juha od šparoga

Ova jednostavna juha će mi za cijeli život ostati u sjećanju jer me od berbe potjerala zmijurina od metra… 



Priprema
1 

Šparoge prelomimo, mekše dijelove sačuvamo za drugo jelo, a tvrđe nasjeckamo kao peršin. 

2 

Na vrućem maslinovom ulju popržimo nasjeckanu šparogu. Pirjamo je podlijevajući vrelom vodom 10-ak minuta, a onda je prelijemo preostalom tekućinom. Nastavimo kuhati na umjerenoj vatri u polupoklopljenom loncu dok trećina tekućine ne ishlapi. 

3 

Ako želimo, štapnim mikserom usitnimo šparoge, pa umiješamo naribani sir. Juha je gotova kad se sir rastopi. 

4 

Poslužimo je s poširanim jajem kojeg smo skuhali u dubokoj posoljenoj vodi s dodatkom octa. 

Sastojci

Broj osoba:4 osobe

·  deblja vezica divljih šparoga, samo tvrđi dio 
·  3 žlice maslinovog ulja 
·  1,5 l vode 
·  100 g parmezana, grana padana, pecorina 
·  40 g sira za posipanje 
·   sol, papar 
· za poširano jaje

·  4 jaja 
·  0,5 dl octa 
·   sol 
Slatka patka

Inspiraciju sam dobila na jednoj zabavi gdje je nešto slično ovome bilo posluženo kao salata. Evo moje inačice-toplo i s dodatkom porta. 



Priprema
1 

na vrućem ulju prepržiti pačetinu sa svake strane. Smanjiti vatru i peći još oko 5 minuta to jest dok meso ne dobije finu boju. 

2 

izvaditi meso i narezati na fetice. 

3 

u dubouj tavu ( ja u woku) staviti narezanu krušku i suhe marelice. Dodati meso. Preliti portom i pustiti da kuha oko 15 minuta. 

4 

u međuvremenu skuhajte šparoge i mahune. 

5 

dodajte skuhanu povrće u tavu i pustite da sve zajedno kuha par minuta. 

Posluživanje

Cosmo me ohrabrila na konzumaciju kupovnih šparoga i moram priznati da nisu loše!

Sastojci

·   pačja prsa ( bez kosti) 
·  1 kruška 
·  6 suhih marelica 
·  1 vezica šparoga 
·  pola kg mahuna 
·  nekoliko dcl porta ili prošeka 
·   ulje, sol , papar i ruzmarin 
Špargle sa prelivom od limuna i majoneza

Još jedan brzi recept iz moje knjige,nešto na brzinu. 



Priprema
Vrijeme pripreme:20 min

1 

Prvo napraviti preliv, maslinovo ulje i sok od limunaumutiti žicom za mućenje, dodati prstohvat šećera i majonez. 

2 

Skuvati špargle u posoljenoj vodi , 2-3 minutaili dokle malo ne omekšaju. 

3 

Na tanjiru staviti salatu preko njih špargle i ponovo promešati preliv i preliti preko salate i špargle. 

4 

Ovo vam može biti prilog bilo kom mesu. 

5 

Prijatno 

Posluživanje

Za one koji su na dijeti, izostavite majonez i preliti preko salate i špargle.

Sastojci

Broj osoba:

2 osobe

·  4 kašika maslinovog ulja 
·  2-3 kašike sveže nacedjenog limunovog soka 
·  prstohvat šećera 
·  1 kašičica majonez 
·  po ukusu morske soli i sveže mlevenog bibera 
·  350 gr špargle 
·  koliko uhvatite rukom rukole 
Juha od šparoga i jaja

Šparoge i jaja javno se vole. Evo još jedne kombinacije tog slasnog tandema. 

Priprema
operite šparoge i odvojite tvrde dijelove biljke. 

tvrde dijelove skuhajte u posoljenoj vodi ( zapravo napravite od njih temeljac). Kuhajte oko 15 minuta i zatim bacite stabiljke. 

mekane dijelove iskidajte na manje komade. Odvojite same vrhove od ostatka. 

mekane dijelove stabljike kratko popržite na maslinovom ulju, i zatim ih zalijete vodom u kojoj su se kuhali tvrdi dijelovi. Kada juha uskuha dodajte vrhove i pustite da kuha još par minuta. 

izmutite dva jaja i parmezan ( količina po volji) te preko vilice izlijte u vruću juhu. 

začinite s paprom, maslinovim uljem i servirajte odmah. 

Posluživanje

S obzirom na svoje prebivalište ovu juhu uglavnom radim od uzgojenih šparoga. Fotografija je samo podsjetnik na jedan divan proljetni tjedan proveden u Hr.

Sastojci

Broj osoba:4 osobe

·  1 stručak zelenih šparoga ( divljih ili uzgojenih) 
·  2 jaja 
·   naribani parmezan 
·   maslinovo ulje 
·   papar i sol 
Fritaja od šparoga i kozica




Priprema
Vrijeme pripreme:30 min

šparoge očistite i kratko izblanširajte u kipućoj vodi kojoj ste dodali malo soli i šećera 

na maslinovu ulju kratko popecite repiće kozica dodajte im luk 

dodajte šparoge 

kratko popecite te zalijte jajima u koja ste dodali začine 

sve skupa popecite dok ne dobijete lijepu koricu s donje strane a gornja strana nek bude rahla 

Sastojci

Broj osoba:

2 osobe

·  1 vezica šparoge 
·  10 dkg repići kozica 
·  4 kom jaja 
·  2 žlice maslinovo ulje 
·   luk,peršin,sol,papar 
Šparoge s paprikama na mediteranski način

Potvrdila Coolinarika 

Pinjoli i divlje šparoge, ali i bosiljak, vinski ocat te med u preljevu, otkrit će vam iskonski sredozemni štih u ovome zapravo praiskonskom jelu. 

Priprema
Vrijeme pripreme:50 min

Težina:Srednje zahtjevno

1 

Paprike narežite na četvrtine, očistite od sjemenki i složite na pleh vanjskom stranom okrenutom prema dolje. Pecite ih u pećnici 8 do 10 minuta, tako da kožica potamni, a zatim ih izvadite. 

2 

Ohladite ih, a zatim kožice ogulite i paprike narežite na kockice. 

3 

Luk ogulite i narežite na sitne kockice, a pinjole popecite na tavi bez masnoća. 

4 

Vegetu Twist salata pomiješajte s vodom i octom te ostavite neka odstoji oko 10 minuta. 

5 

Zatim umiješajte maslinovo ulje, med i narezani bosiljak pa sve zajedno dobro izmiješajte. Prelijte preko paprika i luka pa sve lagano promiješajte i ostavite stajati. 

6 

Šparogama odlomite zadebljale dijelove. Stavite ih u kipuću vodu u koju ste dodali malo soli i šećera pa kuhajte na umjerenoj vatri polupokriveno oko 5 minuta. 

7 

Isperite ih pod mlazom hladne vode i ocijedite. 

Posluživanje

Kuhane šparoge rasporedite na tanjure, prelijte salatnim preljevom i pospite nasjeckanim peršinom i pinjolama.

Savjet

Šparoge kuhajte u većoj količini vode kako biste smanjili njihovu gorčinu.

Sastojci

Broj osoba:4 osobe

·  1 crvena paprika 
·  1 žuta paprika 
·  50 g luka 
·  30 g pinjola 
·  500 g divljih šparoga 
·   sol 
·   šećer 
·  ½ vezice peršina 
· Za salatni preljev:

·  200 ml vode 
·  100 ml maslinova ulja 
·  2 žlice vinskog octa 
·  1 žlica Vegeta Twist salata Saznaj više na namirnici podravka.hr 
·  1 žličica Cvjetnog meda Podravka Saznaj više na namirnici podravka.hr 
·  1 žličica svježe narezanog bosiljka 
Kako dodati šparoge u rižoto?

Vrhove šparoga odvojite. Ostali dio šparoga narežite na kolutiće debljine pola centimetra te pirjajte na malo luka, a zatim zajedno s rižom uz podlijevanje vodom ili temeljcem. Nakon 10 minuta pirjanja dodajte i vrškove šparoga pa pirjajte još nekoliko minuta. Na kraju po želji dodajte nekoliko kapi maslinova ulja i naribani parmezan. 

1 Šparuge pokidajte: odvojiti vrhove od mekih dijelova i tvrdih dijelova. Najprije kuhati tvrde dijelove, izvaditi ih i u istoj vodi kuhati meke dijelove (da temeljec bude jači). Dodati rižu i kuhati dok se zrnu vidi “bijelo srce”. 
U međuvremenu na maslinovom ulju prepržiti pravu pancetu (ne pršut!) i kratko dodati vrhove šparuga. Dodati rižotu, promiješati, poklopiti par minuta i servirati. 
Može ribani parmezan ali i ovčji ili kozji sir. 

Pire od šparoga i mladih krumpira

Šparoge obogate svaki obrok. 




Priprema
1 

Skuhati mlade krumpire. 

2 

Očistite šparoge od tvrdih dijelova i skuhjte ih. Sačuvajte malo vode u kojoj su se kuhale. Otkinite same vrhove šparoga i stavite ih sa strane, a donji dio pridružite krumpirima. 

3 

Krumpire i šparoge usitnite gnječilicom za pire. 

4 

Dodajte svježe naribani parmezan, malo vode u kojoj su se šparoge kuhale i malo maslinovog ulja, te sve izmiksajte štapnim mikserom. 

5 

Na vrh pirea stavite vrhove šparoga. 

Sastojci

Broj osoba:4 osobe

·  1 stručak zelenih uzgojenih šparoga 
·  6- 7 manjih mladih krumpira 
·   svježe nariban parmezan 
·   maslinovo ulje 
Divlje šparoge s rižom by madi

Inače ne volim šparoge,ali ovako su full fine (čak i mom sinu koji ne voli povrće) 

Priprema
Vrijeme pripreme:30 min

1 

očistite šparoge i mladi luk 

2 

šparoge skuhajte u slanoj vodi 

3 

skuhaje rižu sa vegetom 

4 

na malo ulja prodinstajte mladi luk 

5 

na omekšali luk dodajte šparoge i rižu 

6 

prelij vrhnjem za kuhanje 

7 

dodaj parmezan 

8 

uživaj 

Posluživanje

uz ovo jelo sam poslužila pečene krmenadle za strastvene mesojede,ali je meni draže samo.Btw lijepe je zelene boje,ali nisam uspjela slikati jer su moji dečki navalili i nestalo je u trenu ;-)

Sastojci

Broj osoba:

3 osobe

·  4-5 komada mlade kapule 
·  150-200 grama riže 
·  1-2 vezice divljih šparoga 
·  2 dL vrhnja za kuhanje 
·  1 vrečica parmezana 
·   sol 
·   vegeta 
·   malo ulja 
Rižoto s vrganjima, šparogama i kobasicom

Rižoto je u Italiji toplo predjelo, premda ovako bogat – s mesom, sirom i povrćem – može biti i glavno jelo. Ovo je jedan od meni najdražih. Prvi put sam ga kušala u restoranu, a poslije sam ga nekoliko puta kuhala i kod kuće. Ako nemate svježih vrganja, možete koristiti i smrznute i suhe. Za vegetarijansku varijantu, jednostavno izbacite kobasicu :)) 

Priprema
Sitno narežite (ili namrvite) meso od kobasice (bez ovitka). 

Šparoge operite, odrežite vrhove (3-4 cm), a ostatak narežite na komadiće. 

Vrganje očistite, operite, posušite i narežite na krupnije komadiće. 

Sitno narežite luk pa popržite na laganoj vatri s 2 žlice maslinovog ulja. 

Dodajte kobasicu i kuhajte miješajući nekoliko minuta. 

Dodajte šparoge (osim vrhova) i vrganje. Posolite i popaprite. Nakon nekoliko minuta dodajte i rižu i kuhajte sve skupa miješajući dok riža nije staklasta. 

Dodajte vino i pustite da ispari. Dodajite malo po malo vruću juhu. 

Rižoto se ne smije osušiti, ali ne treba ni dodati previše juhe odjedanput. Stoga često provjeravajte, promiješajte i dodajite po potrebi još juhe. 

U međuvremenu ostavite vrhove šparoga u vrućoj juhi, i dodajte ih 5-7 minuta prije kraja. 

Kad je riža kuhana, skinite s vatre. Umiješajte maslac, narezani sir, i 2-3 žlice naribanog parmezana. Miješajte dok se sve ne istopi i rižoto postane kremast. Sačekajte par minuta i poslužite. 

Posluživanje

blog
Sastojci

Broj osoba:4 osobe

·  240 g riže 
·  100 g svježe svinjske kobasice 
·  10-ak šparoga 
·  2-3 svježa vrganja 
·  1 litra temeljca (juhe) od povrća 
·  1 mala glavica crvenog luka 
·  100 ml bijelog vina 
·   ribani parmezan 
·  50 g polutvrdog sira 
·  1/2 žlice maslaca 
·   sol, papar 
Kako pripremiti šparoge u mikrovalnoj pećnici?

Kod pripreme šparoga u mikrovalnoj pećnici nije potrebno dodavati vode. Stavite na rešetku 500 g šparoga, prekrije ih posebnom folijom za mikrovalnu pećnicu i pecite oko 5 minuta. Ukoliko nisu gotove, okrenite ih na rešetki i pecite još malo. 

Terina od bijelih šparoga i lososa

Priprema
Vrijeme pripreme:30 min

1. Bijele šparoge ogulimo i skuhamo u slanoj vodi. Kuhane šparoge ocijedimo, a manju količinu vode spremimo. Šparoge sameljemo i fino protisnemo kroz žičano cjedilo, te umiješamo tučeno slatko vrhnje, sol, papar i rastopljenu želatinu. Kada se počne stezati punimo je u kalupiće naizmjence s ploškama dimljenog lososa. Ciklu ogulimo i narežemo na tanke rezence koje ispržimo u vručem ulju, pa oblikujemo male kuglice koje stavljamo na terinu. Oko terine ukrasimo kosanim bosiljkom i kavijarom od lososa. 

Sastojci

Broj osoba:

8 osoba

·  0,3 kg bijele šparoge 
·  0,2 kg losos 
·  0,1 kg cikla 
·  0,05 kavijar od lososa 
·   maslinovo ulje 
·   bosiljak 
·   sol 
·   papar 
·  6 listića želatina 
·  0,2 slatko vrhnje 




Zapečene palačinke od ječmenog brašna (punjene sirom, šparogama i rajčicom…)

Palačinke od ječmenog brašna su posebnog i finog okusa, a rade se malo deblje pa su idealne za punjenje slanim nadjevima. Ovaj nadjev od šparoga, rajčica i mekog sira se pokazao kao jako ukusan, sočan i fin, s malo majčine dušice, sve skupa premazano vrhnjem i parmezanom, i zapečeno u pećnici… 

Priprema
1 

Palačinke: Napravite smjesu za palačinke od ječmenog brašna kako i inače radite, samo dosta gušće i malo slankastije. Ispecite deblje palačinke i ostavite na stranu. 

2 

Nadjev: Na maslinovom ulju propržite luk. Ako koristite svježe šparoge sada prodinstajte i njih, a ako koristite iz teglice, one idu zadnje jer su mekane. 

3 

Dodajte nasjeckanu rajčicu i prodinstajte ju s ostalim sastojcima. Kad se sve malo poveže i kad voda malo ispari, dodajte kockice mekog sira koji bi se trebao miješanjem izmrviti. Sve promiješajte, začinite i još kratko prodinstajte. Ako koristite šparoge iz teglice, sad ih dodajte (nasjeckane) i na kraju dodajte majčinu dušicu, peršin i češnjak. Po potrebi još začinite. 

4 

Palačinke punite nadjevom, slažite ih u pleh koji ste premazali maslinovim uljem, malo ih i odozgo poškropite uljem i pripremite preljev. 

5 

Preljev: Pomiješajte vrhnje i parmezan da dobijete gustu smjesu i premažite time palačinke. 

6 

Zapecite u pećnici da vrhnje dobije lijepu boju i poslužite sa salatom po vašem izboru. 

Posluživanje

Ja sam koristila sir koji se kod nas u dućanima zove kladavčanka i bilo je super (to je mekani neslani sir s malo masnoće), a mislim da bi i s fetom ili nečim sličnim moralo biti dobro, samo da se manje posoli.
Sve količine sastojaka su fleksibilne, ne zamarajte se previše, ne može ispasti loše.

Sastojci

Broj osoba:4 osobe

· Za palačinke:

·  ... ječmeno brašno 
·  ... jaje 
·  ... mlijeko/voda 
·  ... sol (dosta) 
·  ... ulje 
· Za nadjev:

·  1 crveni luk 
·  cca 300 g šparoga (divljih ili iz teglice) 
·  cca 250 g nekog mekanog sira koji se mrvi 
·  3 rajčice 
·   maslinovo ulje 
·   sol, papar, vegeta 
·   češnjak 
·   peršin 
·   majčina dušica (najbolja je svježa ako imate) 
· Za preljev:

·  30-40 g ribanog parmezana 
·  2-3 dcl slatkog vrhnja ili vrhnja za kuhanje 

Zelena Krem Supa

Dovoljno da je pripremite samo jedan put i ona ce vas osvojiti ! Vasi gosti i ukucani ce se zaljubiti na prvi pogled…... i na prvi zalogaj ! 

Priprema
Vrijeme pripreme:35 min

U vecem loncu zagrijati puter na umjerenoj temperaturi 

Dodati isjeckane sparoge, brokule, 

mladi luk, grasak i bob. 

Povrce poprziti tek toliko da omeksa. 

Dodati pilecu supu u kocki 

i dovoljno vode da prekrije povrce 

i kuvati dok potpuno ne omeksa. 

Ispasirati smjesu u blenderu ili multipraktiku 

dok ne postane potpuno kremasto. 

Vratiti krem-supu u lonac i ostaviti jos malo na tihoj vatri. 

U duboki tanjir sipati supu , 

u sredinu staviti parce tosta 

na to dodati oguljeno meko kuvano jaje 

i parce pancete . Vidi sliku 

Vidi sliku i pozelit ces odmah da je jedes ! 

Posluživanje

Supu sluziti toplu kao prvo jelo ! 
Uz nju mozete posluziti svjeze zemicke i lagano bijelo vino !
Prijatno
Sastojci

Broj osoba:

4 osobe

· Potrebno

·  60 gr maslaca 
·  1 sjeckana vezica sparoga 
·  2 solje cvijetova brokule 
·  1/2 solje isjeckanog mladog luka 
·  3/4 solje graska 
·  1 solja ociscenog boba 
·  2 izdrobljne kockice pilece supe 
· extra

·  4 meko kuvano jaje 
·  4 prepecena ljeba ( tost hljeb ) 
·  4 snite pancete 



Pizza sa šparugama

Sezona je divljih, zelenih, ljekovitih….ma, izvrsnih šparuga. Srećom da u današnje vrijeme imamo ledenice u kojima ih možemo čuvati neko vrijeme, a negdje sam pročitala da su ih poznavali još i stari Latini koji su pak u nedostatku ledenica koristili snijeg u alpskim predjelima pa ih tamo čuvali. Šparuge se daju sljubiti s paštom, jajima, slatkim i kiselim vrhnjem, mesom, juhom….... a eto ih i na općevoljenoj pizzi. U slast! 



Priprema
Vrijeme pripreme:30 min

1 

Umijesite tijesto za pizzu na klasičan način ili koristite gotovo. 

2 

Tijesto prije pečenja premažite lagano maslinovim uljem pa poslažite prokuhane ( 5 minuta) vrhove šparuga. Preko šparuga prelijte umućeno cijelo jaje te oprezno posolite i popaprite. Potom površinu posipajte Mozzarellom, naribanom ili narezanom na ploškice i po želji porazbacajte koji komadić šunke (pancete, pršuta, sušenog svinjskog vrata ili sl.). 

3 

Preko sira i ostalih sastojaka pokapajte još malo maslinovog ulja. 

4 

Pecite pizzu na 250 st. C u pećnici s ventilatorom oko 20 minuta odnosno dok ne porumene krajevi. 

Sastojci

Broj osoba:

2 osobe

·  2 porcije (cca 40 dag) tijesta za pizzu 
·  2 šake divljih šparuga 
·  2 jaja 
·  2- 3 kuglice sira Mozzarella 
·  po potrebi maslinovog ulja 
·  po želji šunke, pršuta, slanine, sušenog svinjskog vrata ili sl. 
·  po potrebi soli i papra 
Palacinke sa sparogama

Priprema
1 

Palačinke : sve sastojke umutiti da nema grudica i ispeći 8 tanjih palačinki. Ostaviti sa strane. 

2 

Na maslu popržiti brašno pa kada malo požuti zaliti mlijekom i dodati začine i skuhati umak. Ostaviti po strani. 

3 

Šparogama odrežemo vrhove i u cjedilu pod mlazom vode ih dobro operemo i ocijedimo. Stabljici odrežemo drvenasti dio, a onaj meki narezati na komadiće i u cijedilu pod mlazom vode dobro oprati i ocijediti. 

4 

Na malo ulja pržiti komadiće šparoga 5 minuta pa umiješati 1.5 dcl mlijeka i kuhati 15 min da pola tekućine ishlapi. 

5 

Šparoge maknuti sa vatre pa ih prebaciti u multipraktik i usitniti pa zatim dodati bešamel, pola parmezana, prstohvat soli i papra, i sve još jednom promiješati da se dobije namaz. 

6 

Po palačinkama u debljem sloju (meni je bilo po 2 žlice po komadu palačinke) namazati namaz , listić sira popoloviti pa po dužini palačinke staviti i umotati palačinku i slagati, u namazanu vatrostalnu posudu, jednu do druge. 

7 

Vrhove šparoga na malo masla i na umjerenoj vatri, poklopljene, pirjati 10 min, pa ih rasporediti po složenim palačinkama i gore posuti ostatak parmezana. 

8 

Peći u već zagrijanoj pećnici na 180 stup., 15 minuta. 

Posluživanje

Ova količina je za 4 osobe od po 2 palačinke.
Poslužiti uz pečeno meso.

Sastojci

Broj osoba:4 osobe

· Palačinke

·  1 jaje 
·  200 ml mlijeka 
·  4 žlice brašna 
·   prstohvat soli 
·   ulje za prženje 
· Bešamel

·  1 žličicu maslaca 
·  1 žličicu brašna 
·  100 ml mlijeka 
·  malo soli, papra, muškantnog oraščića 
· Šparoge

·  500 gr zelenih šparoga 
·  1.5 dcl mlijeka 
· Ostalo

·  100 gr naribanog parmezana 
·  8 listića topljenog ementaler sira 
Leipziger Allerlei (Povrće u umaku od račića)

Potvrdila Coolinarika 

Thüringenška cvjetača ili pak šparoga iz Beelitza – samo su primjeri domaće uzgojenog povrća u mnogim ruralnim sredinama Njemačke. Ova Leipzigška proljetna raskoš ujedinjuje najbolje od povrća uz nenadmašan umak od račića. 

Priprema
Vrijeme pripreme:50 min

Težina:Srednje zahtjevno

1 

Sušene vrganje stavite u hladnu vodu i ostavite močiti oko sat vremena. 

2 

Očišćene šparoge, mrkve, cvjetaču i grašak zasebno skuhajte u malo posoljenoj vodi, ocijedite i ostavite na toplom mjestu. 

3 

Na maslacu kratko popecite brašno, dodajte narezane gljive, zatim odmah zalijte s oko 300 ml vode. Dodajte Vegetu i kuhajte uz stalno miješanje 4-5 minuta. 

4 

Umiješajte repove račića, vrhnje, narezani vlasac, peršin, papar, muškatni oraščić i vino te kuhajte još 5 minuta. 

Posluživanje

Toplo kuhano povrće prelijte umakom i poslužite kao toplo predjelo ili glavno jelo.

Savjet

Račiće možete zamijeniti i ribom (npr. grdobinom).

Sastojci

Broj osoba:

4 – 6 osobe

·  250 g šparoga 
·  250 g baby mrkve 
·  400 g cvjetače 
·  200 g svježeg graška 
·   sol 
· Za umak:

·  20 g sušenih vrganja 
·  50 ml bijelog vina 
·  300 g repova račića 
·   muškatni oraščić u prahu 
·   bijeli papar 
·  1 žlica nasjeckanog peršina 
·  1 žlica narezanog vlasca 
·  40 g maslaca 
·  150 ml vrhnja za kuhanje 
·  30 g brašna 
·  1 žlica Vegete 
Šparoge na prigorski način

Nemam iskustva u pripremanju šparoga pa sam zato iz cool-kolekcije od 247 recepta, na temu šparoga, pregledala one koji se odnose na bijele šparoge. Koristeći pregršt zanimljivih podataka, uz malo mojeg kuharskog iskustva i uz malo mašte, pripremila sam jučer ovaj ručak. Bio je to iznenađujuće dobar gurmanski užitak za "dvojac penzionera", pa vam zato predlažem da pogledate kako se šparoge mogu pripremiti i na ovaj moj – prigorski način….. 



Priprema
1 

Šparoge očistiti na klasičan način i narezati na kolute širine oko 1 cm a vrhove ostaviti malo duže 

2   

U posudu sa jednom litrom vode dodati jušnu žlicu Vegete Natur , staviti na štednjak . Kada voda zakuha dodati pripremljene šparoge i kuhati ih 5 do 10 minuta, dok malo ne omekšaju; pa ih ocijediti. 

3 

U drugoj posudi, sa jednom litrom vode, dodati jušnu žlicu soli i nekoliko kapi ulja, staviti na štednjak, pa kada voda zakuha ubaciti četiri jušne žlice Barilla tjestenine Risoni n°26 ili neke druge sitne tjestenine i kuhati je prema uputstvu. 

4 

Skuhanu tjesteninu ocijediti, pomiješati sa skuhanim i ocijeđenim šparogama, dodati Vegete Natur, jednu žlicu sitno sjeckane slanine, jednu žlicu sitno sjeckanog peršina i popapriti te sve dobro promiješati. 

5 

Na dno lima za pečenje ili vatrostalne posude staviti nekoliko tankih listova pršuta pa po njima rasporediti smjesu od šparoga i tjestenine. Sve posipati malim tankim pločicama pršuta i zaliti vrhnjem za kuhanje. 

6   

Staviti u pećnicu zagrijanu na 180°C i peći 20 – 30 minuta, odnosno dok površina ne porumeni pa poslužiti toplo. 

Sastojci

Broj osoba:2 osobe

·  1/2 kg bijelih šparoga 
·  4 žlice Barilla tjestenine Risoni 
·  15 dag tanko narezanog pršuta 
·  1 žlica nasjeckane suhe slanine 
·  1 žlica sitno nasjeckanog peršina 
·  2 dl vrhnja za kuhanje 
·   Vegeta Natur – Podravka 
·   sol, papar 
Tjestenina sa šparogama i rajčicom

Lako jelo za radni dan kada nemate puno vremena za kuhanje. 

Priprema
Vrijeme pripreme:40 min

1 

Sitno nasjeckajte crveni luk, te ga stavite na vrelo ulje i pecite dok ne postane lagano staklast. Nakon toga dodajte malo vode i tako nastavite peći luk pomalo dodajući vodu dok se luk potpuno ne raspadne i sve se ne pretvori u jednu masu. 

2 

Ubacite narezane šparoge, pasiranu rajčicu, Vegetu, papar te sušeni peršinov list. Eventualno dodajte malo vode ako je pregusto. 

3 

Kuhajte na laganoj vatri da se šparoga ne raskuha 20-tak minuta, a desetak minuta prije kraja dodajte nasjeckani češnjak da sve zamiriši. 

4 

Nakon što završite poslužite uz kuhanu domaću ili kupovnu tjesteninu. Dobar tek. 

Sastojci

Broj osoba:3 osobe

·  15-20 komada bijele šparoge iz staklenke 
·  1/2 litre Podravka pasirane rajčice 
·  2 manje glavice crveni luk 
·  po želji Vegeta 
·  po želji papar 
·  po želji sušeni peršinov list 
·  2 češnja češnjak 
·  po želji sol 
Rižoto s divljim šparogama i cvjetovima češnjaka

Mama mi se vratila nakon 3 tjedna boravka na otoku Ugljanu s puno novih i zanimljivih biljaka koje je našla na livadama ili u vrtu pored kuće. Uglavnom su to samonikle namirnice, jako romantične i neobične. Za ovaj recept sam odlučila iskoristiti meni posebno dragu namirnicu: cvjetove samoniklog češnjaka koji ima nevjerojatan okus uz svoj savršeni izgled. 

Priprema  Vrijeme pripreme:20 min

1. U mikser stavimo na komade narezan luk i češnjak, te izmiksamo do kremastog oblika. Popržimo tu smjesu na maslinovom ulju otprilike 2 minute, te dodamo rižu i pustimo nekoliko sekundi da upije masnoću i da se malo poprži. Rižu zalijevamo mješavinom obične vode i bijelog vina, a najidealnije bi bilo da se zalijeva povrtnim temeljcem. Umjesto njega, dodamo čajnu žličicu Vegete zbog okusa. Rižoto se tako kuha dok ne postane al dente. Začinili smo solju i paprom. 5 minuta prije kraja kuhanja, dodajemo divlje šparoge koje smo prethodno blanširali i usitnili do veličine 2 cm, pomiješamo, te ostavimo da se sastojci prožmu. Po želji stavljamo kockicu maslaca. Kada je riža kuhana, maknemo je s vatre, te u nju umješamo smjesu milerama i maslinovog ulja. Tu smjesu smo napravili tako da smo u pola čašice milerama dodali dvije jušne žlice maslinovog ulja. Rižoto stavljamo na tanjur i posipamo ga cvjetovima samoniklog češnjaka. 

Sastojci

Broj osoba:

2 osobe

·  200g divljih šparoga 
·  šalica riže 
·  1 glavica luka 
·  3 režnja češnjaka 
·  buketić cvjetova samoniklog češnjaka 
·  1 šalica bijelog vina 
·  150g milerama 
·  25g maslaca 
·  3 jušne žlice maslinovog ulja 
·   sol i papar 
Ražnjići sa šparogama i kozicama u kaputu od pancete

Jednostavno i ukusno jelo iz kuharice Gologa Kuhara 



Priprema
Vrijeme pripreme:20 min

1 

Na maslinovom ulju u široj posudi popržimo očišćene kozice, a kad puste tekućinu, povrh njih posložimo šparoge, posolimo i popaprimo po ukusu, pa lagano pirjamo 10 minuta. 

2 

Grančicu ružmarina ukoso odrežemo da bude oštra, oslobodimo je donjih listića, pa na nju nabodemo tri kozice, ovijemo je s tri šparoge i na kraju s tankom kriškom pancete učvrstimo ražnjić. 

3 

Gotove ražnjiće posložimo na lim premazan maslinovim uljem i pečemo na 220 do željene hrskavosti pancete. 

Od tvrđih dijelova šparoge možemo napraviti juhicu. 

Posluživanje

J. Oliver u Sretnim danima s Golim Kuharom predlaže filete svježih inćuna umjesto kozica.
Poslužiti uz kuhano povrće.

Sastojci

Broj osoba:

4 osobe

· za 12 ražnjića

·  36 divljih šparoga 
·  36 repića kozica 
·  12 kriški pancete 
·  12 grančica ružmarina 
·   maslinovo ulje 
·   sol, papar 
·   limun 
Krem juha od šparoga

Sezona je šparoga, a fine su na sve moguće načine. Ovo je samo jedan od njih.. 



Priprema
Vrijeme pripreme:20 min

1 

Šparoge očistiti i nakidati na željenu veličinu. 

2 

Na putru kratko popržiti brašno. 

3 

Dodati vodu (u njoj možete prethodno kratko prokuhati tvrde dijelove šparoga) i kada zakuha ubaciti šparoge. Začiniti. 

4 

Kuhati 5 minuta i dodati vrhnje za kuhanje, i pustiti da vrhnje kratko prokuha. 

5 

Juhu možete smiksati štapnim mikserom, a i ne morate. 

6 

Dobar tek. 

Sastojci

Broj osoba:

4 osobe

·  1 mac divljih šparoga 
·  kockica (3 cm) putra 
·  1,5 žlice brašna 
·  0,5-1 dl vrhnja za kuhanje 
·  1 l vode 
Svinjski file sa šparogama i pirjanim kupusom

Potvrdila Coolinarika 

Svinjski odresci sa šparogama i pirjanim kupusom dio su letonskog kulinarskog folklora. Nešto zahtjevnije pripreme, uz pirjani kupus s gljivama, Vegetom i kimom, sve su samo ne obični i dosadni. 



Priprema
Vrijeme pripreme:70 min

Težina:Srednje zahtjevno

1 

Na žlici ulja popecite nasjeckani luk, naribanu mrkvu i protisnuti češnjak. Dodajte timijan, sol, Vegetu i papar. 

2 

Svinjski file zarežite po dužini, ali ne do kraja. 

3 

Šparoge ocijedite. Po dužini ih položite na zarezani dio filea te po njemu rasporedite popečeno povrće. 

4 

Zarezani dio stisnite pa nadjeveni file omotajte ploškama slanine i zavežite kuhinjskim koncem. 

5 

Ovako pripremljeni file popecite u tavi na preostalom ulju. 

6 

Nakon toga file stavite u pleh zajedno s masnoćom i nastavite peći u pećnici zagrijanoj na 200°C 20-ak minuta. 

7 

Pečeni file izvadite iz pećnice, malo ohladite, maknite konac i narežite. 

8 

Za prilog pirjani kupus pripremite na sljedeći način. Suhe gljive stavite u hladnu vodu da odstoje 5-10 minuta. Ocijedite ih i narežite. 

9 

Kupus narežite na tanje trake. 

10 

Na zagrijano ulje dodajte pripremljeni kupus, gljive, vrhnje, Vegetu, kim i pirjajte 10-ak minuta. 

Posluživanje

Svinjski file poslužite uz pirjani kupus.

Savjet

Slaninu narežite na duže tanke ploške.

Sastojci

Broj osoba:

4 osobe

·  3 žlice ulja 
·  100 g luka 
·  100 g mrkve 
·  2 češnja češnjaka 
·  ½ žličice timijana 
·   sol 
·  2 žličice Vegete 
·   papar 
·  600 g svinjskog filea 
·  10 zelenih šparoga (iz staklenke) 
·  150 g slanine 
· Za prilog:

·  20 g sušenih gljiva 
·  500 g svježeg kupusa 
·  300 ml vrhnja 
·  2 žličice Vegete 
·  2 žličice kima 
·  1 žlica ulja 
Fina juha sa šparogama

Bilo vrtne ili one samonikle, šparoge će biti savršen doprinos proljetnom čišćenju organizma i želji da se hranite zdravo, a ukusno. Krem-juha Podravka pri tome će priskočiti u pomoć, a za ostatak – pročitajte recept. 

Priprema
Vrijeme pripreme:20 min

Težina:Jednostavno

1 

Sadržaj vrećice uspite u mlaku vodu i miješajte pjenjačom sve dok juha ne zavri. 

2 

Kuhajte na laganoj vatri 5 minuta u polupokrivenoj posudi i povremeno promiješajte. 

3 

Dodajte zatim mlijeko i slatko vrhnje, promiješajte i ostavite da juha provri. 

Posluživanje

Prije posluživanja u juhu dodajte kuhane šparoge.

Savjet

Šparoge očistite od drvenastih dijelova i kuhajte 5 do 8 minuta u vodi u koju ste dodali žličicu šećera.

Sastojci

Broj osoba:

4 osobe

·  1 vrećica Krem juhe od šparoga Podravka 
·  800 ml mlake vode 
·  200 ml mlijeka 
·  100 ml slatkog vrhnja 
·  80 g zelenih kuhanih šparoga 
S kojim hladnim i toplim umacima poslužiti šparoge?

Šparoge možete poslužiti s klasičnim ili jogurtnim preljevom za salate i majonezom kao hladnim umacima te uz tople umake na bazi sira i holandski umak. 

PAŠTA U UMAKU OD ŠPAROGA



Priprema
1 

Otkidajte šparogama donji, tvrđi od gornjeg, mekšeg dijela i operite ih u hladnoj vodi.Kuhajte mekane dijelove šparoga u vodi oko 10 minuta.Procijedite ih, a vodu u kojoj su se kuhale ostavite za temeljac. 

2 

U loncu vode skuhajte paštu al dente. 

3 

Na tavi zagrijte češnjak na maslinovom ulju.Kada postane staklast, dodajte prokuhane šparoge, podlijte vinom i dinstajte dok ne ispari alkohol.Dodajte paštu i miješajte na laganoj vatri, da se dobro prožmu svi sastojci.Posolite i dodajte 2-3 žlice vegete.Postepeno uljevajte vrhnje za kuhanje.Po želji pospite parmezanom. 

Sastojci

Broj osoba:

2 osobe

·  1-2 vezice divljih šparoga 
·  400-500 g fussila 
·  4-5 češnja češnjaka 
·  maslinovo ulje 

·  1,5 dcl vina 
·  4 dcl vrhnja za kuhanje 
Mini tortice sa šparogama i rikulom




Priprema
Vrijeme pripreme:60 min

1 

U maloj teći stavite hladnu vodu da zavrije. Kad voda zavrije dodajte 1 žličicu soli pa ubacite šparoge. Kuhajte 10 minuta. Kada su šparoge malo omekšale, maknite tećicu s vatre, ubacite u vodu rikulu, promiješajte pa ocijedite. Vodu prolijte. 

2 

U zdjeli pomiješajte brašno s maslacem i soli pa tijesto dobro namrvite rukama. Dodajte maslinovo ulje, žumanjak i mlijeko pa zamijesite glatko tijesto. 

3 

Tijesto razvaljajte na pobrašnjenoj podlozi na 1 mm debljine, izrežite pomoću kalupića pa ga lagano prstima utisnite u kalupiće prthodno premazane s mrvicu maslinovog ulja. 

4 

Sirni namaz pomiješajte s jajem, brašnom, vrhnjem, maslinovim ulje, solju i paprom, pa po 1 žlicu pripremljenog nadjeva stavljajte na tijesto. Po vrhu poslažite hrpice skuhanih šparoga i rikule pa pokapajte s malo maslinovog ulja i po želji dodajte još malo papra. 

5 

Prije pečenja na vrh dodajte kockicu mozzarelle i malo sjeckanog bosiljka. 

6 

Stavite peći u prethodno zagrijanoj pećnici na 180*C oko 20-30 minuta. 

7 

Poslužite toplo. 

Sastojci

Broj osoba:2 osobe

· Za tijesto:

·  150 g glatkog pšeničnog brašna 
·  60 g maslaca sobne temperature 
·  1 žumanjak 
·  2 prstohvata soli 
·  2 žlice mlijeka 
·  1 žličica maslinovog ulja 
· Za nadjev:

·  35 g sirnog namaza (Mils, Dukatela…) 
·  1 cijelo jaje 
·  1 vrhom puna žlica glatkog brašna 
·  1 žlica maslinovog ulja 
·  1/2 dl slatkog vrhnja za kuhanje 
·  1 žlica mozzarelle 
·  - malo soli 
·  - malo svježih šparoga 
·  - malo svježe rikule 
·  - malo šarenog papra 
Divlje šparoge s rižom

Evo ja dobila pa prosljeđujem zainteresiranima pošto je sada berba da se nađe 

Priprema
Vrijeme pripreme:

25 min

1. Na maslacu prepžite kapulu dodate šparoge i pustite malo da se prže zatim dodate rižu koju također pržite i nakon toga, papar, sol, malo vegete, kuhano vrhnje neka malo prokuhaju sastojci, zatim dodate sir i to je to dobar tek. 

Sastojci

Broj osoba:

4 osobe

· Sastojci

·  1 buntić divljih šparoga 
·  4 porcije riže 
·   maslaca 
·  1 kom vrhnje za kuhanje 
·  1 vrećica parmezan ili drugofa sira može gauda 
·  1 kom veća kapula 
Šparoge sa špek palačinkama

Priprema
Vrijeme pripreme:60 min

1 

Od brašna, mlijeka, jaja, mineralne vode i malo soli načiniti tijesto za palačinke. neka odstoji 30 min. 

2 

Šparoge očistiti, skuhati u malo vode s maslacom, šećerom i solju (15 -20 min.) Ocijediti. 

3 

Vinaigrette: 4 žlice vinskog octa, 2 žlice vode, sol, papar, malo šećera, ulje, fino sjeckane rotkvicei začinsko bilje dobro izmiješati. 

4 

Fino sjeckani špek dodati tijestu za palačinke. Ispeći palačinke i zarolati ih. Narezati palačinke na šire rezance. 

5 

Servirati palačinke uz šparoge prelivene umakom vinaigrette od rotkvica. 

Posluživanje

Porcija oko 2200 kJ/ 510 kcal. I ovo može biti glavno jelo za 4 osobe ili predjelo za više osoba.

Sastojci

Broj osoba:

4 osobe

·  100 g brašna 
·  250 ml mlijeka 
·  125 ml mineralne vode 
·  2 jaja 
·  1.5 kg bijelih šparoga 
·  10 crvenih rotkvica 
·  100 g mesnatog špeka 
·   sol,maslac, šećer, vinski ocat, papar, 6 žlica ula, začinsko bilje 
Sparoge u finom omotacu

Sparoge u ukusnom omotacu s prsutom prelivene s finim preljevom od paprike, maslina i jos pokoji sastojak. 



Priprema
1 

Operite i ogulite sparoge te im odrezite donji drvenasti dio.
Kuhajte ih 15-18 minuta u posoljenoj uzavreloj vodi u koju ste dodali 1 zlicu maslaca i 1/2 zlicice secera. 

2 

Ocistite i operite 1/2 crvene paprike te je sitno nasjeckajte. Pomjesajte papriku sa nasjeckanim maslinama, 2 zlice octa, i 3 zlice maslinova ulja.
Posolite i popaprite. 

3 

Za palacinke napravite tijesto od 250 ml mlijeka, 2 jaja 125 g brasna i prstohvat soli.
Za svaku palacinku zagrijte 2 zlice maslaca, kratko proprzite komadice prsute i zalijte 1/4 tijest. Palacinke ispecite s obje strane. Dobro ocijedite sparoge, na svaki palacinak stavite 5 sparoga te urolajte i posluzite s umakom os maslina. 

Sastojci

Broj osoba:

4 osobe

·  20 kom bijelih sparoga 
·  50 g maslaca 
·  1/2 zlicice secera 
·  1/2 crvene paprike 
·  7 maslina 
·  2 zlicice octa od bijelog vina 
·  3 zlice maslinova ulja 
·   sol 
·   papar 
· Za omotac(4 palacinke)

·  250 ml mlijeka 
·  2 jaja 
·  125 g brasna 
·  100 g prsute izrezane na kockice 
Praška šunka sa šparogama

Potvrdila Coolinarika 

Sasvim prikladno za proljetne dane, jelo s predznakom prekrasnog Praga, svojim izvrsnim sastojcima probudit će zanimanje i najokorjelijih pristalica isključivo domaćih specijaliteta. 

Priprema
Vrijeme pripreme:45 min

Težina:Srednje zahtjevno

1 

Šparoge ostružite i odrežite im drvenasti dio, povežite ih u stručak i postavite okomito u dubok lonac s kipućom slanom vodom. Vode stavite do polovice njihove visine, tako da se kuhaju u vodi a vrhovi šparoge na pari. Šparoge pažljivo kuhajte 10 – 15 minuta, dok donji dio ne omekša. Izvadite ih iz vode, ocijedite i ohladite. 

2 

Šunku narežite na deblje rezance te popecite na 30 g maslaca. Dodajte vrhnje, Vegetu i vino te kratko prokuhajte. Pred kraj umiješajte vlasac i peršin. 

3 

U vatrostalnu posudu koju ste prethodno premazali ostatkom maslaca položite kuhane šparoge, po njima rasporedite pripremljenu šunku s umakom, pospite krušnim mrvicama i naribanim sirom. 

4 

Zapecite u pećnici zagrijanoj na 200°C oko 10 minuta. 

Posluživanje

Ovo jelo poslužite uz kuhanu tjesteninu.

Savjet

Umjesto praške šunke možete upotrijebiti prešanu šunku.

Sastojci

Broj osoba:

4 osobe

·  200 g praške šunke 
·  1 žlica narezanog vlasca 
·  100 ml vrhnja za kuhanje 
·  1 žličica Vegete 
·  50 ml bijelog vina 
·  100 g naribanog sira 
·  1 žlica Krušnih mrvica Podravka 
·  400 g šparoga 
·  40 g maslaca 
·  1 žlica nasjeckanog peršina 
Sparoge zapecene sa sirom i prsutom

Priprema
1 

sparoge ocistit i skuhat 

2 

kad su kuhane, ocjedit ih i uzet po dvije sparoge i umotat i u sir pa u prsut 

3 

poslozit ih u vatrostalnu zdjelu, prelit sa zlicom maslinovog ulja i peci 15 minuta na 200°C 

Sastojci

Broj osoba:2 osobe

· sastojci

·  500 g sparoga 
·  12 listica sira za tost 
·  12 kom; tanko narezanog prsuta 
Šparoge al cartoccio
Potvrdila Coolinarika 

Kuhanje “al cartoccio” odnosno “u škartocu” zapravo je kuhanje namirnice u pergament papiru ili alufoliji, odnosno pokriveno, u pari i vlastitom soku. Venecijanska kuhinja, tako priprema najnježnje namirnice – ribu i školjke, povrće. 

Priprema
Vrijeme pripreme:50 min

Težina:Složeno

1 

Šparogama odlomite zadebljane krajeve. 

2 

Krumpir ogulite, narežite na četvrtine, skuhajte u blago posoljenoj vodi i ocijedite. 

3 

Mrkvu i celerovu stabljiku operite, mrkvu ogulite i narežite ih na 3 cm duge štapiće. Luk ogulite i narežite na četvrtine. 

4 

U kipuću slanu vodu dodajte šparoge pa pustite da se kuhaju na laganoj vatri oko 5 minuta. Zatim u istoj vodi kratko prokuhajte mrkvu, celerovu stabljiku i luk. 

5 

Povrće ostavite po strani 20 minuta, zatim ga ocijedite, a malo tekućine u kojoj se kuhalo povrće sačuvajte. 

6 

Izrežite četiri lista papira za pečenje (veličine 50×28 cm). Na donji dio papira rasporedite blanširani krumpir, povrće i masline, dodajte 3 do 4 žlice tekućine u kojoj se kuhalo povrće pa sve popaprite, pospite Vegetom i prelijte maslinovim uljem. Pospite listićima ružmarina i timijana te po duljoj strani papir preklopite, a krajeve učvrstite kuharskim koncem. 

7 

Tako dobivene paketiće rasporedite na pleh i pecite u pećnici zagrijanoj na 190 °C oko 10 minuta. 

Posluživanje

Paketiće stavite na tanjur, otvorite i poslužite tople uz prepečenac.

Savjet

Prije pečenja možete dodati još filet inćuna ili plošku pršuta narezanu na trake.

Sastojci

Broj osoba:4 osobe

·  500 g divljih šparoga 
·  2 grančice ružmarina 
·  2 grančice timijana 
·  400 g krumpira 
·  200 g mrkve 
·  150 g celerove stabljike 
·  150 g luka 
·  80 g crnih maslina 
·  4 žlice maslinova ulja 
·   sol 
·   papar 
·  2 žličice Vegete 
Hrpice sa sparogama

Priprema
1 

Sparoge ocistiti i nakratko obariti(oko 2 minute). 

2 

Kad su gotove preliti ih ledenom vodom i isjeckati ih sto sitnije. 

3 

Staviti sparoge u zdjelu, dodati navedene zacine, jaja i brasno i sve dobro izmjesati. 

4 

Malom kasikom vaditi smjesu i prziti ih oko 2-3 minute sa svake strane. 

Posluživanje

Sumak
Sastojci

·  500 g sparoga 
·  1 kasika suhog luka 
·  1/2 kasike bijelog luka u prahu 
·  1/2 kasike sumaca 
· 1/4 kasicice ljute paprike 

·   sol
·     vegeta
Tjestenina sa šparogama i sirom

Potvrdila Coolinarika 

Šparoge su vječnom kulinarskom inspiracijom. Izvrsne kako god pripremljene, u ovome će jelu uz diskretan okus avokada i aromatičnost komorača zablistati novim sjajem. 

Priprema
Vrijeme pripreme:40 min

Težina:Srednje zahtjevno

1 

Na zagrijanom ulju popecite komorač narezan na tanke ploške i papriku narezanu na štapiće. 

2 

Zajedno kratko pirjajte, dodajte avokado narezan na kocke i šparoge koje ste prije toga skuhali i narezali na veće komadiće. Pospite Vegetom i nastavite pirjati još oko 5 minuta. 

3 

Na kraju umiješajte kuhanu i ocijeđenu tjesteninu, prošek, sir narezan na kockice te sve lagano promiješajte. 

Posluživanje

Tjesteninu sa šparogama i sirom poslužite uz salatu po želji.

Mala tajna

Tjesteninu kuhajte u većoj količini kipuće slane vode, i to al dente.

Sastojci

Broj osoba:4 osobe

·  300 g tjestenine 
·  4 žlice maslinova ulja 
·  1 manji avokado 
·  100 g feta sira 
·  200 g svježe crvene paprike 
·  200 g komorača 
·  300 g svježih šparoga 
·  1 žlica Vegete 
·  50 ml prošeka 
Jelo od zelenih šparoga

.....ovo je vrlo ukusno i brzo jelo a uz to sve i vrlo zdravo…... 



Priprema
Vrijeme pripreme:30 min

1 

Šparoge treba očistiti tj.odvojiti donji tvrdi dio i prokuhati ih 2 min. 

2 

Na ulju popržiti crveni luk isječen na kockice i dodati šparoge. 

3 

Lagano ih dinstati dok neomekšaju uz dolijevanje vode. 

4 

Kada su mekane i kada sva tekućina ispari dodati sol, biber, origano, vegeti i 

5 

bosiljak.Kada dotjerate ukus stavite vrhnje i neka lagano kečka 1 min. 

6 

Poslužite uz ribu, meso ili kao samostalno jelo. 

Sastojci

·  1 kg zelenih šparoga 
·  1 glavica luka crvenog 
·  1 vrhnje 20% 
·   sol,biber origano i bosiljak 
Zelena špargla sa sosom Vinaigrette

Vreme je šparoge, treba iskoristiti :)) 



Priprema
Vrijeme pripreme:20 min

1 

Špargli odseći donji deo (oko 2cm) i samo donju trećinu oljuštiti. Staviti u vrelu, slanu vodu da se kuva. Potrebno joj je oko 15-20 min. 

2 

Za sos pomešati sve sastojke. 

3 

Na plitak tanjir poredjati ocedjenu šparglu, preliti sosom- Preko lepo rasporediti slaninicu (ako želite, možete je predhodno propržiti-bez masnoće- na teflonskom tiganju), a okolo poredjati kuvana jaja. Prijatno! 

Posluživanje

Ovako spremljena špargla može da se jede kao salata, ili prilog uz bilo koje pečenje, a i kao predjelo.

Sastojci

·  500gr zelene špargle 
·  50-70gr sitno seckane posne slaninice 
·  1-2 tvrdo kuvana jaja 
·  1/2 vezice mladog crnog luka 
· sos

·  2-3 kašike maslinovog ulja 
·   sirćeta po ukusu 
·  1/2 kašičice šećera (može i manje) 
·  1/2 kašičice senfa 
·   so, biber 
Na što treba pripaziti kod pripreme juhe od šparoga?

Prije pripreme vrškove odvojite, a preostali dio šparoga propirjajte i propasirajte za juhu. Vrškove kratko prokuhajte i dodajte u juhu neposredno prije posluživanja. 

Kruh sa šparogama i šunkicom



Priprema
Vrijeme pripreme:120 min

1 

Od navedenih sastojaka zamjesiti tijesto. Ostaviti ga da se diže na toplom. 

Šparoge oprati i natrgati na komadiće, mekane dijelove. Zatim ih nasjeći nožem na što manje komadiće. 

Otopiti maslac u tavi te dodati šparoge i pustiti ih da omekšaju na maslacu na laganoj vatri. 

Razvaljati tijesto te rasporediti šparoge , a potom i šunku po tijestu. 

Zarolati, staviti u kalup za kruh te posuti sezamom. Malo dlanovima prtisnuti sezam u tijesto da se zaljepi. 

Peči na 140°C približno 1:30h. Staviti deblju čašu napunjenu, do pola, vodom u pečicu radi vlažnosti 

Sastojci

· tijesto

·  400g brašna T550 
·  1dcl mlika 
·  1dcl vode 
·  50ml maslinovog ulja 
·  20g (1/2 kocke) svježeg kvasca 
·  1 žlićica soli 
· nadjev

·  1 kockica maslaca 
·  stručak šparoga 
·  10dag kuhane šunke 
· posip

·  2 žlice sezama 
Salata sa šparogama i senfom

Salata što podsjeća na rano proljeće krasno će vam, i u vrlo kratkom vremenu, osvježiti bilo koje godišnje doba. 

Priprema
Vrijeme pripreme:40 min

Težina:Jednostavno

1 

Tjesteninu skuhajte u slanoj vodi, ocijedite i ohladite. 

2 

Preljev za salatu pripremite tako da u električnoj sjeckalici usitnite 100 g šparoga i umiješate maslinovo ulje, limunov sok, senf, 100 ml naljeva od šparoga, sol i papar. 

3 

Tjesteninu izmiješajte s preostalim šparogama koje ste narezali na manje dijelove te šunkom i jajima narezanim na kockice. 

4 

Prelijte pripremljenim preljevom i sve lagano izmiješajte. 

Posluživanje

Poslužite kao samostalni obrok na listovima radiča ili zelene salate.

Savjet

Šunku možete zamijeniti kuhanim pilećim fileom.

Sastojci

Broj osoba:

6 osoba

·  300 g tjestenine (fusilli) 
·  1 staklenka šparoga u slanom naljevu (700 g) 
·  250 g kuhane šunke 
·  3 tvrdo kuhana jaja 
·   sol 
· Za salatni preljev:

·  3-4 žlice maslinova ulja 
·  1 žlica limunova soka 
·  2 žlice Senfa estragon Podravka Saznaj više na namirnici podravka.hr 
·   sol 
·   papar 
Pileca prsa punjena sparogama

Priprema
Vrijeme pripreme:30 min

Pripremite pileca prsa za punjenje , presjecite i malo istucajte. 

Napunite prsa sa 3 sparoge , zavijte i osigurajte cackalicama 

Otopite putar na laganoj vatri skinite sa sporeta i dodajte senf, bijeli luk, i vino. Umocite svaki komad pilecih prsa u ovu smjesu , a zatim uvaljajte u smjesu mrvica, parmezana i kosanog presina. 

Pecite u pecnici na 180C oko 30 min 

Posluživanje

Posluzite uz pire krompir ili salatu od rize .

Sastojci

Broj osoba:

4 osobe

·  4 pileca prsa bez kostiju 
·  12 sparoga lagano obarene 
·  2 zlice maslaca 
·  2 zlicice senfa 
·  2 reznja bijelog luka 
·  1 zlica ribanog parmezana 
·  2 zlicice kosanog persina 
·  10 zlica mrvica 
Prsten od šparoga i plodova mora

Lagano, ukusno!!!!!! 

Priprema
1 

Šparoge oprati i narezati na kolutiće. 

2 

Plodove mora oprati i isjeckati na manje komadiče. 

3 

1 luk na sitno isjeckati i pržiti ga na malo masla, dodati plodove mora i šparoge, posoliti i popapriti i dodati vode da pokrije sastojke i kuhati u otkrivenoj posudi da voda može ishlapiti. Kuhamo dok tekučina ne ishlapi. 

4 

1 luk sitno isjeckati i pržiti na malo masla, dodati rižu i zaliti vinom i mješati i kuhati dok vino ne ispari pa zatim postepeno podlijevati toplom juhom i kuhati rižu. 

5 

Kalup, oblikom prstena tj. sa rupom u sredini, namazati sa maslacem posuti polovicu kuhane riže pa na rižu pospemo šparoge sa plodovima mora pa gore pospemo ostatak riže. Prekriti alufolijom i peči u zagrijanoj pečnici na 200 stup.oko 20 min. pa skinuti foliju pa vratiti kalup u pečnicu na još 10 min. 

6 

1 luk sitno isjeckati i pržiti na malo masla, dodati na kockice nasjeckanu mrkvu i tikvicu, posoliti popapriti, dodati aromatično bilje i lagano dinstati sve dok mrkvica ne omekša(po potrebi dodati malo vode) 

7 

Na pladanju okrenite i istresite kalup i u sredinu staviti ragu od povrća. 

8 

Poslužiti sa kiselim vrhnjem ( po želji se može posuti ribanim parmezanom). 

Posluživanje

Ovo jelo može biti kao prilog, a može poslužiti i kao glavno jelo.

Sastojci

Broj osoba:

4 osobe

·  300 gr riže 
·  500 gr šparoga zelenih 
·  200 ml kiselog vrhnja 
·  250 gr plodova mora 
·  3 manja luka 
·  1 tikvica 
·  1 mrkva 
·  1litra povrtne juhe 
·  1 dcl bijelog vina 
·  70 gr maslaca 
·   sol, papar 
·   peršin,mažuran, majčina dušica 
Juhasta palenta sa škampima i šparogama

Vrijeme šparoga je iza nas, ali kako proljetos nisam baš bila aktivna na ovim stranicama sada s vama dijelim proljetne zaostatke :) 



Priprema
od donjih tvrdih dijelova šparoga napraviti temeljac za kuhanje palente. 

dodati palentu ( 1 salica) u uskuhanu vodu ( 4 salice) od šparoga. Miješati i dodati malo maslinovog ulja i listiće timjana. Palenta mora biti dosta juhasta pa potrebi dodajte jos malo temeljaca od šparoga. 

očistite repove većih škampi i marinirajte ih u limunovom soku. 

na maslinovom ulju popržite jednu ljutu paričicu, zatim dodajte škampe i vrlo kratko ih prepecite. Minutu sa svake strane. 

u ostatku tekucine od donjih dijelova sparoga blansirajte mekane, gornje dijelove sparoga. 

u duboki tanjur stavite palentu, zatim škampe i na vrh šparoge. Začinite s malo papra i maslinovog ulja. 

po zelji možete dodati i još jednu zlicu vode od šparoga 

Jedite žlicom! 

Posluživanje

1. mislim da bi se u ovim ljetnim mjesecima umjesto šaproga mogle koristiti tikvice. 

2. od glava škampi i dodatak jednog malog mola ( oslića) ja sam napravila finu juhicu.

Sastojci

· palenta

·  1 šalica palente 
·  4 šalice vode od kuhanja šparoga 
·   listici timjana 
·   maslinovo ulje 
· škampi

·  30 grama repova škampi 
·  pola limuna sok 
· šparoge

·  stručak zelenih šparoga( divljih ili uzgojenih) 
Jaja sa špekom, lukom i šparogama

ovaj recept se može napravit samo sa špekom tako da izbacite luk 

Priprema
Vrijeme pripreme:10 min

1 

luk i špek očistimo i sitno narežemo na kockice 

2 

zagrite tavu 

3 

dodajte luk i lagano prodinstamo 

4 

dodamo špek 

5 

kada ste špek i luk prepržili dodajte jaja i šparoge 

6 

po želji dodamo sol, papar, vegetu
I VUALA 

Posluživanje

nemojte stavljat maslac i ulje

Sastojci

Broj osoba:

1 osoba

·  2 kom. mladi luk 
·  0,10 kg špek 
·  2 kom. jaja 
·  po želji sol 
·  po želji papar 
Tortelini sa Šparogama

Moj tajo, expert kad ga je volja, za ‘’skuplje namirnice’’ kao sto su šparoge :) 

Priprema
Vrijeme pripreme:20 min

1. U kipuću vodu staviti vrhove šparoga (otkinuti do dijela do kojeg se prhko lome) te kuhati ih 5 min. U drugi lonac staviti umak alla parmezan (Brzo i fino) te dodati prethodno skuhane šparoge. Dodati malo papra, soli, parmezana. Skuhati troteline sa sparogama ili pršutom, te ploiti ih ovim umakom. Servirati sa sirnima (dukatela) namazom. 

Sastojci

Broj osoba:

2 osobe

· sastojci

·  1 umak ala parmezan (Brzo i fino) 
·  1 kesica parmezana 
·   šparoge 
·   sol 
·   papar 
uskršnja salata



Priprema
1. skuhati šparuge i jaja te pustiti da se ohladi(-kuhati odvojeno.)kad se sve ohladi izrezati jaja na sitne kockice dodati šparuge i izrezani mladi luk, dodajte začine po želji. 

Sastojci

· sastojci

·  3 kuhana jaja 
·  malo šparuga kuhanih 
·  1 mladi luk 
·   maslinovo ulje ,soli 
·   jabučni ocat 
Krema od Sparogica

Priprema
Vrijeme pripreme:30 min

1 

Ocistite sparoge i narezite na kolutice sitnije. 

2 

Otopite maslac i dodajte brasno, mijesajte kontinuirano. Dodajte mlijeko i brzo mijesajte da vam se ne stvore grudice. Kad smjesa provrije, dodajte sparoge i kuhajte 30 min. Posolite po zelji i papra dodajte po zelji. 

3 

Kod posluzivanja mozete skuhati 2 jaja i usitniti ih i staviti na sredinu vase kreme a okolo usitnjenu sunku. 

4 

Mozete posluziti svakako s ribanim parmezanom. 

Posluživanje

Ako koristite divlje sparoge ili zelene umijesto mlijeka mozete smjesu napraviti od vegetalne juhe.

Sastojci

Broj osoba:

4 osobe

·  500 gr Sparoga Bijelih 
·  1 l Mlijeka 
·  40 gr Maslaca 
·  40 gr Brasna 
·  Malo Soli 
·   Papar 
Šparoge u kruhu

Isprobajte. 

Priprema
Vrijeme pripreme:25 min

1 

Šparoge oguliti, blanširati ih i naglo ohladiti u vodi 

2 

Dvije trećine maslaca pomiješajte sa limunovom koricom, gorušicom i ostalim začinima i premažite kriške kruha 

3 

Položite šparogu na rub kruha i smotajte te položite spojnu stranu na dolje na namašteni pleh 

4 

Ponovite sa ostalim šparogama, te premažite sapreostalim maslacem koji ste rastopili 

5 

Pecite u ugrijanoj pećnici(190 stupnjeva) oko 15 minuta dok ne postane hrskavo 

6 

Poslužite ohlađeno 

Posluživanje

Sezona šparoga kratko traje pa se uvoze iz cijeloga svijeta.Mladi se izdanci mogu jesti sirovi u salatama ili prženi.Zelene rastu na otvorenome svjetlu(sunčevom) i malo su gorće od bijelih koje se pak uzgajaju u tami(otuda im i bijela boja) i koje su meni mnogo ukusnije.

Sastojci

Broj osoba:4 osobe

· sastojci

·  1/2 kg debelih zelenih šparoga 
·  5 žlica omekšaloga maslaca 
·  1 žlica krupno zdrobljenih zrna gorušice 
·   naribana korica limuna,papar 
·  8 šnita mliječnoga svježeg kruha bez korice 
Pecene Sparogice

Priprema
Vrijeme pripreme:60 min

1 

Ocistite sparoge i narezite na sitnije, prokuhajte ih u kipucoj vodi 10 ak minuta s malo soli. 

2 

Odvojite zutanjke od bjeljanjaka, i zadnje izmiksajte u cvrsti snijeg s malo soli. U drugoj posudi, s drvenom kuhacom izradite maslac, dodajte zutanjke, brasno, ricotte, parmezana, sunkice, mlijeko, malo soli i muskatnog orascica. Dobro izmijesajte i dodajte pazljivo sparoge i bjeljanjke. 

3 

Namazite maslacom staklenu pirofilu i preselite smjesu sa sparogicama. Peci u pecnici na 180° sat vremena. Dobar tek!!! 

Posluživanje

Ovaj recept mozete koristit i za tikvice, spinat, blitvu ili brokule. Umjesto sunkice mozete staviti i pancetu koju samo prije malo na tavi okrenite da bude manje masnija.

Sastojci

Broj osoba:4 osobe

·  1 kg Sparoga 
·  200 gr Ricotte 
·  50 gr Sunkice 
·  50 gr Brasna 
·  50 gr Maslaca 
·  1 casa Mlijeka 
·  4 Zlice Parmezana 
·   Sol 
Salata od šparoga na žaru

Šparoge imaju malu energetsku, a veliku nutritivnu vrijednost s obzirom na bogatstvo mineralnim tvarima i vitaminima. Najbogatije su kalijem, zatim fosforom, sumporom, kalcijem i magnezijem. Sadrže i prilično mikroelemenata, kao što su željezo, bakar, cink, fluor i jod. Stoga višestruko uživajte u ovom laganom obroku znajući da činite veliku uslugu svome tijelu i okusnim pupoljcima! 

Priprema
Vrijeme pripreme:30 min

1 

Očistite šparoge i nožem za guljenje krumpira ogulite 5 cm kore na donjem dijelu stabljike. 

2 

Jednostruko posložite stabljike šparoga na papir za pečenje i premažite ih maslinovim uljem. Pržite na vrelom roštilju 7 minuta. Šparoge često okrećite te ih pržite sve dok vrh oštrog noža ne bude mogao glatko proći kroz njih i dok mjestimično ne dobiju smeđu boju. 

3 

Zatim ih posolite, pospite paprom i pustite da se ohlade. 

4 

Na tanjur složite šparoge, rikulu i matovilac zajedno s mladim lukom i rotkvicama. 

5 

Sve sastojke preljeva u posudi promiješajte i zatim ih prelijte po povrću. 

6 

Ukrasite usitnjenim začinskim biljem i limunovom koricom. 

Sastojci

Broj osoba:1 osoba

· Salata

·  250 g šparoga 
·  2 žlice maslinova ulja 
·  25 g rikule 
·  25 g matovilca 
·  1 svežanj mladog luka 
·  2 rotkvice 
·   sol 
·   papar 
· Preljev

·  2 žlice maslinova ulja 
·  1 žlica limunova soka 
·  prstohvat šećera (po želji) 
·  1 čajna žličica usitnjenog origana 
Spageti “po morski” sa zelenim sparogama

savrsen spoj morskih okusa i sparoga 

Priprema
Vrijeme pripreme:30 min

1 

Spagete stavite kuhati u vrelu, posoljenu vodu. 

2 

Na maslinovom ulju lagano poprziti protisnuti cesnjak, zatim dodati losos nasjecen na krupnije kocke. 
Pirjati na laganoj vatri par minuta, zatim dodati i kozice ili mix kozica i skampi. 
Pirjati jedno 5 min minuta, dodati vino, oregano, popapriti, posoliti, pa malo vegete. 
Poklopiti i ostaviti na laganoj vatrici da se malo ukuha (svega par minuta). Dodati vrhnje za kuhanje po zelji, toliko da “ubije” jacinu vina, ali da ostane okus. 
Na kraju dodati zelene sparoge nasjecene na krupnije komade, ako su iz teglice samo se trebaju malo ugrijati i to je to…
Preliti prego spageta…. 

3 

Dobar tek.. 

Sastojci

Broj osoba:

4 osobe

·  pola pakovanja spageta 
·  2 komada lososa (moze zamrznut ili svijez nije vazno) 
·  pola kile kozica ili mix sa skampima (po zelji) 
·   maslinovo ulje 
·  1 teglica zelenih sparoga (naravno mogu i svijeze ako ih imate) 
·  1 dl bijelo vino 
·   vrhnje za kuhanje 
·  4-5 veca reznja cesnjaka 
·   oregano 
·   papar i sol 
·   vegeta (riba twist) 
Rizoto od sparoga za kozjim sirom

Za prave sladokusce :) 

Priprema
Vrijeme pripreme:75 min

1 

Sparoge oprati i ocistiti od drvenastog kraja. Vrhove sparoga odrezati i odvojiti sa strane. Ostatak sparoga izrezati u manje komade i ca.25min kuhati u 1l slane vode. Kuhane dijelove izvaditi i protisnuti ih kroz cjedilo i staviti u novi lonac. 

2 

U novi lonac dodati maslinovo ulje, sitno nasjeckani luk i prodinstati. Vrhove sparoga dodati i preprziti malo. Dodati rizu i prodinstati nakratko. Zaliti vinom i dodavati svako malo prvo napravljeni “pire od sparoga” ,cijelo vrijeme lagano mijesati dok riza ne “nabubri”. 

3 

Pred kraj dodati maslac i 50g kozjeg sira, te zaciniti sa soli i paprom. 

4 

Dobar tek :) 

Posluživanje

Umjesto kozjeg sira mozete staviti parmezan

Sastojci

Broj osoba:

4 osobe

·  500g zelenih sparoga 
·  50g kozjeg sira 
·  250g rize za rizoto 
·  1/8 suhog bijelog vina 
·  6 velikih zlica maslinovog ulja 
·  1 velika zlica margarina 
·  1 luk 
·   sol 
·   papar 
http://www.coolinarika.com/tag/sparoge/?page=15
Losos u tijestu

Riblje pite su, u renesansno doba, često bile oblikovane u formu ribe s puno detalja, od ljuskica do peraja. Za današnje uvjete s malo vremena ribu s ostalim sastojcima možete omotati, umjesto u tijesto, u papir za pečenje ili aluminijsku foliju. Recept je isproban i prilagođen prema originalu iz kuharice Shakespeare’s kitchen, izdavača Random House. 

Priprema
Vrijeme pripreme:120 min

Težina:Složeno

1 

Brašno malo posolite, dodajte razmućeno jaje i hladnom vodom umijesite glatko tijesto. Tijesto razvaljajte vel. 15×15 cm. 

2 

Po površini tijesta nanesite trećinu količine maslaca narezanog na listiće. Uzdužne krajeve tijesta preklopite prema sredini, a zatim preklopite tijesto tako da dobijete oblik četverokut. 

3 

Tijesto potom lagano razvaljajte u četverokut debljine vel. 15×15 cm, premažite drugom trećinom maslaca i ponovo preklopite. Preklapanje tijesta ponovite da potrošite maslac. Nakon toga tijesto stavite u hladnjak stajati oko sat vremena. 

4 

Ohlađeno tijesto podijelite na dva dijela. Pola količine tijesta razvaljajte oko (2 cm) debljine, pa po tijestu rasporedite losos narezan na manje komadiće. 

5 

Losos malo posolite, pospite paprom, naribanim muškatnim oraščićem i pistacijama. Oko lososa rasporedite bobice grožđa, narezane artičoke, šparoge i isto tako malo posolite i popaprite. 

6 

Drugi komad tijesta isto tako razvaljajte, pokrijte pripremljeni losos i oblikujte ribu. Ostacima tijesta oblikujte peraje, zatim vrhom male žličice zarezujte površinu tijesta kako bi oblikovali “ljuskice” na ribi. 

7 

Ribu premažite razmućenim jajem i pecite u pećnici u pećnici zagrijanoj na 200°C 25-30 minuta. 

Posluživanje

Pečeni losos u tijestu poslužite uz narezane kriške limuna.

Savjet

Ribu od tijesta lakše ćete oblikovati ukoliko imate kalup “riba”.

Sastojci

Broj osoba:4 osobe

· Za tijesto:

·  250 g Pšeničnog glatkog brašna tip 550 Podravka 
·  ½ žličice soli 
·  1 veće jaje 
·  100 ml hladne vode 
·  80 g maslaca 
· Za nadjev:

·  500 g fileta lososa 
·  1 žličica soli 
·  ½ žličice papra u prahu 
·   naribani muškatni oraščić 
·  70 g grubo narezanih pistacija 
·  80-100 g bobica svježeg grožđa (bez koštica) 
·  3 artičoke kuhane i narezane (250 g) 
·  150 g šparoga 
· Za premazivanje:

·  1 jaje 
· Za posluživanje:

·  2 limuna 
